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AA EDITORIALE 


In tutti i: sensi 


In primo piano la pasta, piatto principe delle tavole italiane 
per tradizione e grande protagonista della dieta mediterranea, 
accreditata come uno dei regimi alimentari migliori al mondo 
per completezza e salubrità (senza dimenticare l'impareggiabile 
sapore). Pasta secca, come le caserecce in copertina o i fusilloni 
di Patrizia Forlin, resa ancor più appetitosa da condimenti. super 
creativi, sia in chiave “rustica”, sia in versione più raffinata. 
Oppure pasta fresca, come le straordinarie lasagnette di Cristina 
Lunardini,. con le erbette aromatiche “sfogliate” in filigrana. 
O, ancora, un riccio per ogni capriccio, ovvero i formati arrotolati 
che catturano i sughetti di stagione come pochi altri. Per rendere 
merito a un altro grande primo piatto, però, non potevamo tacere 
in fatto di riso, o meglio, di risi: i più buoni:sono quelli più “integri” 
(il nero.venere, il rosso, e così via) che, in:versione insalata estiva, 
sono proprio irresistibili. A proposito di bella stagione, numerose 
le idee di ricette per buffet e party:all’aperto, tra le quali:spicca 
la festa di chiusura della scuola per i nostri ragazzi: cannoncini 
‘salati, bagel farciti, stecchi gelati golosissimi... ne andranno 
pazzi e, ‘oltre alla gioia per le sospirate vacanze, si aggiungerà 
il gusto di festeggiarle contante golosità: Altra delizia di stagione, 
le terrine, di cui troverete la ‘scuola con gli step di preparazione 
della versione più classica e di ‘alcune intriganti variazioni. 
New entry di spicco, a giugno, le pizze e le focacce di 
Renato Bosco, il guru dei lievitati. da forno. Ma ad essere 
! particolarmente forte è la proposta di dolci in questo numero: 
LU frolle d'estate, .torte e stecchi di wafer, deliziosi macarons 
al cacao, pesche e amaretti. E naturalmente i dolci d'accademia 
dei Maestri della pasticceria Montersino e Aresu. Insomma, 
quanto: siamo “buoni”? Buonissimi: in tutti i sensi! 
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Solo ingredienti naturali ed essenziali, 


senza aggiunta di aromi e di coloranti. 


IL SORBETTO 


contiene natura, libera emozione. 
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Maio CON capenala C pefpettine di pesce Spada all'aneto 


Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 


320 g di caserecce 1. Per la salsa: sbucciate e tritate la cipolla, 
500 g di pomodori pelati 
50 g di concentrato di 
pomodoro; 60 g di cipolla 
20 g di basilico 

15 g di zucchero 


2 cucchiai di aceto di vino 


quindi raccoglietela in una ciotola, conditela 
con un pizzico di sale, lo zucchero, l'aceto 
e 3 cucchiai di olio, e mescolate per bene. 
Trasferite in una casseruola, mettete sul 
fuoco e fate soffriggere finché inizierà a 
caramellare. Aggiungete il concentrato 
bianco; olio extravergine di di pomodoro, i pelati passati e il basilico, 
oliva; sale incoperchiate e fate cuocere fino a ottenere 
una salsa leggermente ridotta. 
per la caponata 
100 g di peperoni 
100 g di zucchine 
100 g di melanzane 
100 g di carote; olio 


extravergine di oliva; sale 


2. Per la caponata di verdure: pulite le 
verdure, tagliatele a cubetti e raccogliete 
in 4 ciotole distinte. Conditele con un filo di 
olio e un pizzico di sale, e fatele cuocere 
separatamente in una padella antiaderente. 
Una volta cotte, unitele alla salsa di pomodoro 
per le polpettine e tenete da parte. 
di pesce spada 

300 g di pesce spada 

100 g di pane in cassetta 

1 cucchiaino di curcuma 

in polvere; qualche ciuffo 

di aneto; 1 albume; olio 


di semi di arachide; sale 


3. Per le polpette: raccogliete il pesce spada 

a cubetti in un mixer da cucina; unite il pane 
spezzettato, l'aneto e la curcuma, e frullate per 
bene. Trasferite il composto in una ciotola, unite 
l'albume, regolate di sale e amalgamate fino a 
ottenere un impasto sodo e omogeneo. 
Bagnatevi le mani con l’acqua e formate tante 
polpettine da 10 g l'una. 


4. Friggete le polpettine in abbondante olio di 
semi ben caldo. Quando saranno leggermente 
dorate, scolatele e fatele asciugare su carta 
ente da cucina. Tenete da parte in caldo. 
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Lessate la pasta in acqua bollente e a 
leggermente salata, quindi scolatela al dente e 

conditela con la salsa. Distribuitela nei piatti da 
portata, guarnite con le polpettine di spada e 


qualche fogliolina di aneto, e servite. 


UN PIATTO UNICO RESO SPECIALE 


DALL’AGGIUNTA DI VERDURE DI STAGIONE 
E DI MORBIDE POLPETTINE DI PESCE SPADA. 
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Sl ani ricchi in salta di erbe e arachidi 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di fusilloni 

1 pompelmo rosa 

60 g di olive taggiasche 
200 g di salmone 
qualche rametto di timo 
limonato 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la salsa 

1/2 limone 

70 g di arachidi 

già sgusciate 

60 g di parmigiano 

30 g di ghiaccio tritato 
o acqua frizzante 

5 g di zenzero 

10 g di basilico10 g di ; 
rucola 

5 g di prezzemolo 

5 g di timo limonato 

80 g di olio extravergine 
di oliva; sale 


per il pane croccante 
100 g di pane in cassetta 


2 cucchiai rasi di paprica 


olio extravergine di oliva. arr 
| ii 
î Psa 





Preparazione 


1. Per la salsa: raccogliete in un mixer da 
cucina le arachidi, il succo di limone, lo 
zenzero e il parmigiano grattugiato, e iniziate 
a frullare. Unite il timo, il prezzemolo, il 
basilico, la rucola, l'olio e il ghiaccio, e mixate 
ancora fino a ottenere una salsa omogenea. 
Regolate di sale e conservate in frigorifero. 


3. Per il pane croccante: tagliate a tocchetti 

il pane in cassetta, raccoglieteli in un mixer 
da cucina, unite la paprica e 1 cucchiaio 

di olio, e frullate grossolanamente. Fate 
scaldare una padella antiaderente, mettete le 
briciole di pane e fatele dorare per qualche 
minuto. Lessate la pasta in acqua bollente 


= _ ._——— e leggermente salata, scolatela al dente e 





2. Tagliate il salmone a cubetti e raccoglieteli 
in una ciotola. Conditeli con un pizzico di sale, 


qualche fogliolina di timo e 2 cucchiai di olio, e 


mescolate per bene. Fate scaldare una padella 
antiaderente, disponete il salmone e fatelo 
cuocere a fuoco medio per ci inuti 


Spegnete e tenete da parte. 






conditela con la salsa. 


4. Distribuite la pasta nei piatti da portata e 


ultimate con il salmone e il pompelmo, pelato 
al vivo e tagliato in spicchi. Spolverizzate 

con il pane croccante, guarnite con le olive 
taggiasche, e servite. n 






UNA PROFUMATA SALSA AGRUMATA 
AVVOLGE UN GRANDE FORMATO DI 
PASTA, IN UNA RICETTA RIFINITA CON 
SALMONE, POMPELMO ROSA, OLIVE E 
PANE CROCCANTE ALLA PAPRICA. PER 
LA GIOIA DELLA VISTA E DELLA GOLA. 
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A TE CHE AMI LE COSE GENUINE, HAI.A CUORE LA NATURA 
E IL TUO BENESSERE. 
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Per.te nasce la linea RAINERI BIO marchio NATURE. 
Olio Extra Vergine di Oliva, aceto, crema di aceto, paste integrali, 
sughi, pesti e maionese senza uova. 





Non tiresta che scoprire il negozio più vicino a te... 





WWW.OLIORAINERI.COM 
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MRECASA DEL GUSTO 





SFOGLIO 


QUATTRO PASTE FRESCHE CONFEZIONATE 
AD ARTE, DA CUI TRASPAIONO, IN FILIGRANA, 


Foto di E. Andreini 


LE FOGLIOLINE DELLE ERBETTE AROMATICHE (BASILICO, 


PREZZEMOLO, ANETO...). TUTTA FARINA 
DEL SACCO DI CRISTINA LUNARDINI 


a cura della redazione; ricette di CRISTINA LUNARDINI 
foto e styling di MARINA DELLA PASQUA 
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ERBE AROMATICHE ° 


+ Alloro o lauro (Laurus nobilis): 1a 
proprietà antisettiche, antiossidanti 
e digestive. Le foglie fresche sono 

una fonte importante di vitamina 
Ceacido folico. Il suo infuso viene 
impiegato in medicina naturale per 
alleviare i dolori di stomaco. 


* Aneto (Anethum graveolens): 
erba officinale appartenente alla 
famiglia delle Apiaceae, utilizzata 
fin dall'antichità per le sue proprietà 
antispasmodiche e digestive. È in 
grado di stimolare la bile e i succhi 
gastrici, ha inoltre doti depurative e 
calmanti. 


* Erba cipollina (Allium 
schoenoprasum L.): pianta perenne 
appartenente alla famiglia delle 
Liliacee. Stimola l'appetito e la 
produzione di succhi gastrici. Ha 
proprietà depurative e antisettiche, 
ed è considerata un vero toccasana 
per il cuore. 


* Maggiorana (Origanum 
majorana): pianta aromatica 
appartenente alla famiglia delle 
Labiate. Gli antichi Greci la 
utilizzavano per curare i dolori 
articolari e muscolari. Ricchissima 
di vitamina C, le vengono attribuite 
proprietà digestive, antispasmodiche 
e antierpetiche. Ha unazione 
stimolante sul sistema immunitario. 


+ Prezzemolo (Petroselinum 
sativum): pianta erbacea biennale, 
tipica delle zone del Mediterraneo, 
appartenente alla famiglia delle 
Apiaceae. Ricchissima di vitamine 

e sali minerali, ha innumerevoli 
proprietà terapeutiche e curative. Per 
preservarle il più possibile, andrebbe 
usata preferibilmente a crudo. 


* Timo (Ihymus vulgaris): 

pianta con proprietà antisettiche, 
depurative, antispasmodiche, 
digestive e balsamiche. Efficace 
contro le infezioni delle vie urinarie e 
dell'apparato respiratorio. Utile per 
contrastare il mal di testa, è anche un 
buon disinfettante della pelle. 
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! 2 pit (per 4 persone). 






Ac 


per la pasta | 


ni 200 g di farina 00; 2 uova; 2 tuerli; ] mazzelto di erba dpolina ‘da fi 


per il condimento i 

100 gdi odori misti a cubetti Tudor carota, cipolla) 

100 g di carni bianche a cubetti (vitello, tacchino, pollo) 
O 50 g di pancetta a cubetti; 250 g di crema di latte 

8 asparagi già lessati; 1 foglia di alloro; 100 g di ricotta 

50 g di parmigiano; 1 bicchiere di vino bianco 

Brodo vegetale; burro; olio Rornsigne e di ela: HE; 
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Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con la farina, unite al 
centro le uova e i tuorli, e impastate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare per circa mezz'ora in frigorifero. 


2. Stendete la pasta in una sfoglia sottile. Dispone dei fili di 
erba cipollina su metà sfoglia, coprite con l'altra metà e tirate 
nuovamente la sfoglia. Ritagliate dei quadrati da circa 6 cm di 
lato e lasciateli asciugare per qualche minuto. 


3. Nel frattempo fate rosolare gli odori misti in una casseruola 


con un filo di olio. Unite la pancetta e le carni bianche, salate, 
profumate con l'alloro e lasciate dorare per qualche minuto. 
Bagnate con il vino e fate sfumare, quindi versate il brodo 


vegetale e fate cuocere per circa 20 minuti. Spegnete e lasciate 
raffreddare. Incorporate la ricotta, il parmigiano grattugiato e i 
gambi degli asparagi, tagliati a rondelle, e tenete da parte. 


4. Imburrate una teglia da forno e velate con la crema di latte. 
Lessate le sfoglie di pasta in acqua bollente e leggermente salata, 
scolatele al dente e fatele asciugare su un telo pulito. Distribuitele 
sul fondo della teglia e ricoprite con il ragù di carne. Realizzate 
altri due strati e cospargete con la crema di latte e qualche 
fiocchetto di burro. Infornate a 180 °C e fate gratinare per 
qualche minuto. 


5. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e distribuite nei piatti da 
portata. Guarnite con le punte degli asparagi e servite. 
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Hracci di pasta al basilico con crema di zeferano e fiori di zucca al prefemo di limone 


Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 

per la pasta 1. Per la pasta: fate la classica fontana con l'altra metà e tirate nuovamente 
150 g di farina 0; 50 g di semola con le farine miscelate; unite al centro la sfoglia. Tagliatela a rombi, anche 
2 vova; 1 tuorlo le uova e il tuorlo, e impastate fino a irregolari, e lasciateli asciugare per 
1 ciuffo abbondante di basilico ottenere un composto sodo e omogeneo. qualche minuto. 


Formate una palla, avvolgete con 
per il condimento pellicola trasparente e fate riposare 3. Nel frattempo fate rosolare lo 
1 zucchina; 6 fiori di zucca; 1 scalogno er circa mezz'ora in scalogno, tritato, in una padella con un 
9 p 9 P 


1 limone; 2 pomodori frigorifero. filo di olio. Unite la zucchina, tagliata a 






















250 g di panna fresca cubetti, e fate saltare per qualche minuto. 
60 g di prosciutto cotto. 2. Trascorso il Fate sciogliere i pistilli di zafferano nella 
qualche pistillo tempo di riposo, panna e versatela in padella. Salate, 

di zafferano stendete la pasta pepate, aggiungete i fiori di zucca, 

olio extravergine in una sfoglia puliti e tagliati a julienne, e fate ridurre 
di oliva; sale e pepi sottile. Dispone le per qualche minuto. Spegnete, unite il 


foglioline di basilico —prosciutto a striscioline e tenete da parte. 
su metà sfoglia, coprite 

4. Lessate gli stracci di pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, scolateli 
al dente e fateli saltare in padella per 
qualche minuto. Distribuiteli nei 
piatti da portata, ultimate con 
un po' di scorza di limone 
a julienne e qualche 
dadino di pomodoro, 
e servite. 





Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

3 uova 

50 g di semola di grano duro 
220 g di farina 00 

50 g di erbe aromatiche fresche 
(timo, maggiorana, basilico, 
prezzemolo) 


per il condimento 
500 g di pomodorini 
50 g di maggiorana 
150 g di ricotta salata 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con 

le farine miscelate; unite al centro le uova e 
impastate fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare per circa 
mezz'ora in frigorifero. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile. Dispone le 
foglioline delle erbe aromatiche su metà 
sfoglia, coprite con l’altra metà e tirate 

nuovamente la sfoglia. Ricavate delle strisce 
lunghe circa 20 cm e larghe circa 3 cm, e 
lasciatele asciugare per qualche minuto. 


3. Nel frattempo lavate i pomodorini e 
tagliateli in quattro. Riuniteli in una ciotola, 
conditeli con la maggiorana, spezzettata, 

un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 
Mescolate e fate marinare per circa mezz'ora. 


4. Lessate le pappardelle in abbondante 
acqua leggermente salata, scolatele al 

dente e conditele con i pomodorini marinati. 
Distribuitele nei piatti da portata, guarnite con 
la ricotta salata in scaglie e servite. 











MARMCASA DEL GUSAIO 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

220 g di farina 00 
50 g di semola 

2 uova 

3 tuorli 


1 mazzo di aneto 


per il condimento 
2 zucchine 

200 g di filetto di salmone fresco 
1 scalogno 

30 ml di brandy 

1 ciuffetto di aneto 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Tagzolelti all'aneto con fulicnne di guechine clalmone 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con 

le farine miscelate; unite al centro le uova e i 
tuorli, e impastate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare per circa mezz'ora in frigorifero. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta in una sfoglia sottile. Disponete dei 
ciuffetti di aneto su metà sfoglia, coprite con 
l’altra metà e tirate nuovamente la sfoglia. 
Ritagliatela a forma di fazzoletti, anche 
irregolari, e lasciateli asciugare per qualche 
minuto. Cr 






3. Per la salsa: tritate finemente lo scalogno 
e fatelo rosolare in una padella con un filo 
di olio. Unite le zucchine, pulite e tagliate 

a julienne, salate, pepate e fate saltare per 
qualche minuto. Aggiungete il salmone, 
tagliato a cubetti, e fate cuocere a fiamma 
vivace per 5 minuti, quindi bagnate con il 
brandy e lasciate sfumare. 


4. Lessate i fazzoletti di pasta in abbondante 
acqua leggermente salata, quindi scolateli al 
dente e fateli saltare in padella con la salsa. 
Distribuiteli nei piatti da portata, guarnite con 
qualche rametto di aneto e servite. 





LA TUA GRANDE AZIENDA ON THE ROAD 
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PENSALO COME VUOI IL TUO FOOD TRUCK 
E NOI DI STREETFOODY TE LO REALIZZIAMO! 





Taglia L 


Con i veicoli StreetFoody puoi realizzare un'attività vincente in modo semplice ed immediato. Nei nostri stabilimenti nel cuore 
della toscana realizziamo i vostri veicoli applicando le migliori tecnologie nel pieno rispetto delle normative igienico sanitarie. 


Www.streetfoody.it 


Via Poggilupi, 1692 - 52028 Terranuova B.ni (AR) - Tel. +39 055 919481 
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MELISSA 


IL SEDATIVO CHE “FA IL CUOR CONTENTO E MANDA VIA | CATTIVI PENSIERI” 


di MARTINA SALZA 


Così descriveva la melissa 
il celebre Avicenna, medico 
arabo vissuto intorno all'anno 
mille, ritenuto per secoli figura 
indiscussa della medicina 
europea. Ma il suo nome, 
dal greco “pianta delle api”, 
ci rimanda a tempi ancora 
più remoti, quando veniva 
benedetta dalle sacerdotesse 
delle antiche civiltà 
indoeuropee che avevano 
come simbolo proprio l'ape e 
tramandavano solo alle donne 
i segreti e le virtù della melissa. 
Rimasta per secoli legata 
all’emisfero femminile, la 


secche. Lasciate in infusione 
per sette minuti. Filtrate e 
bevete più volte al giorno. 
L'aggiunta di qualche foglia di 
menta, lo rende idoneo contro 
la nausea e il vomito (anche in 
gravidanza). 


Usi e impieghi 
Contro le coliche 
Per le sue proprietà sedative 
sul sistema nervoso e rilassanti 
a livello muscolare, placa 
varie forme di nervosismo, 
tachicardia e insonnia iniziale. 


Contro colite e nevrosi 
gastrica 


L'azione distensiva si esplica 
anche sul colon irritabile, 
placando coliche e gonfiori, 
così come dolori e disturbi di 
stomaco, di natura nervosa. 
Nei casi descritti, ottimo è 
l’infuso da bere più volte al 
giorno, adatto per adulti e per 
bambini, visto il suo sapore 
gradevole. 


melissa costituisce oggi 

l’ansiolitico naturale che cura 

in dolcezza stress e disagi 
emozionali. E ci viene in aiuto 

proprio a giugno, quando i 
primi eccessi di sole possono 

alterare il nostro equilibrio 

emozionale. 


Contro le forti emozioni 
sul chakra del cuore 


Infuso di melissa 


Mettete in una tazza d'acqua 
calda una manciata di foglie Agendo sul sistema 
cardiovascolare, la melissa 
modula le emozioni forti e “fa 
il cuor contento”, mitigando 
la malinconia e riequilibrando 
il delicato sistema ormonale 


femminile. 


Attiva la memoria e 
placa l'emicrania 


Secondo le ultime ricerche, 

i suoi metaboliti vanno ad 
attivare specifici recettori della 
corteccia frontale, aiutando 
la nostra memoria a breve 
termine, la “working memory”, 
spazzando via anche i dolori 
di testa. 












Se i disturbi sono notevoli, 
potete assumere il suo estratto 
secco, in capsule, o la tintura 

madre, in gocce, rimedi più 
incisivi e in molti casi risolutivi. 

Utilissimo anche il suo olio 
essenziale (di seguito come 

utilizzarlo). 


Massaggi curativi 


Diluite due gocce in un 
cucchiaio di olio di mandorle o 


__ d'oliva. Massaggiate per dieci 


minuti sulle tempie (emicrania), 
sul plesso solare (gastrite), 
sotto l'ombelico (colite e dolori 
mestruali). Bevete intanto il suo 
infuso. 

Per la sua attività antivirale, 
l'olio essenziale svolge 
un'efficace azione sull’herpes 
simplex, massaggiandone una 
goccia pura sulla zona colpita. 


Bagno rilassante 


Mettete 200 g di foglie secche 
in un litro d’acqua (300 g se 
fresche). Lasciate in infusione 

almeno dieci minuti, filtrate 
e unite all'acqua del bagno, 
tiepido o fresco che sia. 


In vaso sul davanzale 


Provate infine a mettere 
una piantina sul davanzale: 
allontanerà zanzare e 
mosche. Le sue foglie vi 
serviranno invece per guarnire 
e profumare di limone le 
rinfrescanti bevande e cocktail 
estivi. 
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CITTA, CON VIDON 


UEATZAUAA al limo e badilico 


Ingredienti (per 4-6 persone 
1 kg di friggitelli 
500 g di polpa di vitello 
100 g di parmigiano grattugiato 
2 fette di pane raffermo sefiza crosta 





PI 





1 uovo; 1 ciuffo di basilico? 1 rametto di ti 


1 cipolla; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate i friggiteli, 
tagliate la calottina superiore, svuotateli 
delicatamente dei semi e teneteli da 
parte. 


2. Raccogliete la carne in una ciotola, 
aggiungete il pane, ammollato in acqua 














e ben strizzato, il parmigiano e l’uovo. 
Unite l'aglio, il timo e il basilico, tritati, 
profumate con una macinata di pepe, 
regolate di sale e amalgamate. Al 
termine, farcite i friggitelli. 


3. Affettate sottilmente la cipolla e fatela 








Foto di Marie Sj6berg 





appassire in una padella con un filo 

di olio. Aggiungete i friggitelli e fateli 
cuocere a fuoco basso per almeno 40 
minuti, girandoli ogni tanto e controllando 
che il fondo resti sempre umido. Trascorso 
il tempo, levate, lasciate intiepidire e 
servite. Sono ottimi anche freddi. 
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IL PARTY DI FINE ANNOSSI 

AVVICINA? AFFIDATEVI ALLE RICETTE 

E AI CONSIGLI DI STEFANIA ZECCA: 

a IL DIECI E LODE SARA ASSICURATO! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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(ee 111teJi(el Re) 1Milee)1(eM/MeIt1(e1( 30 foglie di basilico grandi 1.50 € 
pesto e pomodorini i farina tipo 1, olio extravergine d’oliva, miele, 
IRC 250€ Semidisesamo, lievito fresco, sale (dispensa) 


{OTORS RC [FeToTytole (osti ietoRe CILE, 0.50 € 

SIERO MiA e TTT TTT] 

VIVER [teli LENIRE 0.44€ 500gdi yogurt naturale intero VA 0105 

350 g di ricotta di bufala 6.30 € 60gdisciroppo d'acero 1.80 € 

olio extravergine d'oliva, parmigiano, <TR [RTCCE TTI 0.70 € 

aglio, sale | (dispensa) 150 g di lamponi 2.70 € 
300 g di cioccolato fondente al 60% 5.40 € 


deter (ALTI MT dl RAT TE SE e Cite) 


menta e prezzemolo 
Sangria alla birra 


1,5 | di birra artigianale USO 
7.010] le [RtT<oNfe (MES 3.50 € 
SION RNC) e) TRIO) (SIOE 
VOR [EC VA 0105 
PATER Ri) 1.60 € 
3 lime 0.90 € 
cannella, menta fresca (dispensa) 


10 pomodori a grappolo 2.80 € 
2 zucchine 0.60 € 
[OSONTeeSTItette 0.30 € 
10 Rete Te) (EU LE 1.50 € 
olio extravergine d'oliva, menta fresca, 

prezzemolo fresco, coriandolo, sale (dispensa) 


Tartellette con confettura di limone 
eat aTU-N(MeTTIe1C1 


80 g di burro morbido 1.20 € 
1 uovo 0.36 € ; 

250 g di confettura di limone AO: 4 “© de SUAZZZA di più 4 
250 g perline di mozzarella di bufala 4.75 € 
20 foglie di basilico + 1.00 € 
farina tipo 1, sale (dispensa) 


per 15 per 20 
Cannoncini con ricotta di bufala 
MES eR N ee) Leto (IL 
Pomodori ripieni di bulgur 
con zucchine menta e prezzemolo x 1,5 
PETE 1) 2.45€  Tartellette con confettura 
PITT: RC (EC<*111(0) 94° 3.20 € dilimonie perline di bufala 
Uil: 4A LR MATT), 1.20 € 
TOTO Re Re TR colaltlo Rie (Nate LItT (E RNA 010 SS) (Sr eCe TRIS (O Tote [Vee AMi Ce TLTeIeL0 
250 g di pomodorini tipo datterino IE III) 
100 g di olive verdi snocciolate YI V E ST TT Te Cee] x 1,5 uguale 


Bagels due gusti 
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| prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 
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Ingredienti (per 10 cannoncini) 


350 g di ricotta di bufala; 250 g di pasta sfoglia rettangolare 
100 g di pomodorini tipo datterino o ciliegino; 1 uovo 


per il pesto di basilico 

60 g di olio extravergine di oliva; 25 g di foglie di basilico 
20 g di mandorle pelate e leggermente tostate 

20 g di parmigiano grattugiato; 1 spicchio di aglio 


vi serve inoltre 
burro 


(brgparazione a pag. 33) SAP 
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Ingredienti (per 10 persone) 


a 
ì 


10 pomodori a grappolo (da 6 cm circa di diametro) 
2 zucchine; 100 g di bulgur; 50 g di nocciole tostate 
15 g di menta fresca; 15 g di prezzemolo fresco 

1 spicchio di aglio (facoltativo); coriandolo macinato 
olio extravergine di oliva; sale marino integrale 


(preparazione apeg. 33) 


ca nio = mati has 












iS 1; 80 g di burro freddo 
1 uovo medio; 44-50 g di acqua fredda 
- sale marino integrale 


i 
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per la farcitura 
250 g di confettura di limone senza zucchero 


cificata con succo d'uva o di mela] 
250 di perline di mozzarella di bufala (circa 50) 


20 foglie di basilico 


vi serve inoltre 
burro 
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Sri CON confettura 
di limoni perline di bufeleo 





Preparazione 
Ingredienti nella pagina a fronte 


1. Per la pasta brisée: disponete la farina 
a fontana in una ciotola; unite al centro 

il burro a dadini e un pizzico di sale, 

e lavorate velocemente con la punta 
delle dita fino ad avere un composto 
sbriciolato. Incorporate l'uovo, aggiungete 
l'acqua poco per volta e amalgamate 
ancora senza scaldare troppo l'impasto. 
Formate un panetto, copritelo con la 
pellicola trasparente e trasferite in 
frigorifero per un paio di ore. 


2. Stendete la pasta tra due fogli di 

carta forno a uno spessore di circa 4 
mm. Con un coppapasta da 11 cm di 
diametro ricavate 10 dischetti. Foderatevi 
degli stampini per crostatine da 10 cm di 
diametro, ben imburrati, e bucherellate 

il fondo con i rebbi di una forchetta. 
Infornate a 175 °C per circa 18-20 minuti, 
o comunque fino a doratura della pasta. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
gli stampini, lasciate raffreddare e infine 
sformate i gusci di pasta. Distribuite uno 
strato di confettura di limone e adagiate 
5 perline per tartelletta. Completate con 
due foglie di basilico, trasferite su un 
tagliere e servite subito. 


i ila con ricotta 
di bufala pesto © vini 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 30 


1. Per il pesto di basilico: sciacquate 

le foglie del basilico, mettetele 

a sgocciolare su un canovaccio e poi 
tamponatele delicatamente con un 
foglio di carta assorbente da cucina. 
Raccogliete tutti gli ingredienti in un 
mixer da cucina e frullate per 1-2 minuti 
a intermittenza, fino a ottenere una 
consistenza abbastanza omogenea. 


2. Ritagliate la sfoglia in strisce da 2-3 
cm di larghezza e rivestite dei coni 

in acciaio, formando tante spirali. 
Spennellate ogni cannoncino con l'uovo 
sbattuto e disponeteli su una teglia, 
foderata con carta forno. Infornate a 180 
°C e fate cuocere per circa 15-18 minuti, 
o comunque fino a quando saranno 
ben dorati e gonfi. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornateli e lasciateli intiepidire, 
quindi sfilateli delicatamente dai coni. 


3. Lavate i pomodorini e tagliateli a 
cubetti. Trasferite la ricotta e tre cucchiai 
di pesto in una ciotola e lavorate con 
una frusta fino a ottenere un composto 
cremoso. Raccoglietelo in un sac à poche 
e farcitevi i cannoncini. Distribuite sopra 
alcuni cubetti di pomodoro e servite. 





Aonodori Pieri di bdlgur CON 


guechine mepdla oprezzo i. 


Preparazione 
Ingredienti a pag. 31 


1. Raccogliete il bulgur in una ciotola. 
Portate a ebollizione 200 g di acqua 
salata, versatela sul bulgur, coprite e fate 
riposare per almeno 30 minuti. Trascorso 
il tempo di riposo, mescolate e sgranate il 
bulgur con una forchetta. 


2. Lavate le zucchine, spuntatele e 
tagliatele a dadini. Trasferiteli in una 
padella con 1 cucchiaio di olio e fatele 
cuocere a fuoco medio, mescolando 
spesso, per qualche minuto (dovranno 
rimanere croccanti). Regolate di sale. 


3. Tritate separatamente al coltello il 
prezzemolo, la menta e le nocciole. Unite 
le erbe tritate e le nocciole al bulgur 
freddo, aggiungete a piacere l'aglio 
tritato, una spolverizzata di coriandolo e 
2 cucchiai di olio, e mescolate per bene. 


4. Lavate i pomodori, tagliate la calottina 
superiore e svuotateli delicatamente con 
un cucchiaio. Riempiteli con il bulgur alle 
erbe e nocciole, rimettete il cappellino e 
servite. 


SI 








IL BUFFET DI 


PEPI 





Ingredienti (per 10 bagel) 


550 g di farina tipo 1 già setacciata 
(più altra per spolverizzare) 

350 g di acqua appena tiepida 

10 g di lievito di birra fresco 

10 g di miele delicato (acacia, robinia, 
limone); 7 g di sale marino integrale 
olio extravergine di oliva 


per la farcia ai peperoni e scamorza 
200 g di scamorza; 1 peperone giallo 
1 peperone rosso; 1 mazzetto di rucola 
olio extravergine di oliva 


per la farcia al tonno e pomodorini 
300 g di tonno al naturale già 
sgocciolato; 250 g di pomodorini 
100 g di olive verdi snocciolate 

30 foglie di basilico grandi 


olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 
latte; semi di sesamo nero o chiaro 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito e il miele 
nell'acqua. In una ciotola capiente 
miscelate la farina con il sale, fate la 
fontana, versate al centro il lievito sciolto e 
iniziate ad amalgamare. Quando l'impasto 
avrà preso corpo, trasferitelo su un piano 
di lavoro, infarinato, e lavoratelo per 
qualche minuto fino a quando avrà una 
consistenza morbida, omogenea e non 
appiccicosa. Formate una palla, trasferitela 
in una ciotola leggermente oliata, coprite e 
lasciate lievitare in un luogo tiepido fino al 
raddoppio del suo volume. 


2. Trascorso il tempo di riposo, trasferite 
l'impasto su un piano di lavoro, 


leggermente infarinato, e sgonfiatelo 
con delicatezza. Formate un rotolo, 
suddividetelo in 10 porzioni uguali e 
modellate ogni pezzo a forma di palla. 
Appiattitela un poco e con un dito 
create un buco al centro, allargandola 
delicatamente, fino ad avere una 
ciambella. 


3. Disponete le ciambelle su una teglia, 
foderata con carta forno, ben distanziate 
tra loro. Copritele con un canovaccio 
pulito e fate lievitare ancora per una 
mezz'ora. Scaldate il forno a 220 °C. 
Portate a ebollizione circa 2,5 | di acqua 
leggermente salata. Abbassate la fiamma 
(l'acqua deve sobbollire) e immergete 2-3 
bagel per volta, girandoli anche sull'altro 
lato. Fateli cuocere in tutto per 3 minuti. 
Scolateli man mano, adagiateli sulla teglia 
e lasciateli intiepidire. 


4. Spennellate i bagel con il latte e 
cospargete i semi di sesamo. Infornate, 
abbassate la temperatura a 200 °C e 
fate cuocere per circa 18-20 minuti, o 
comunque finché i bagel saranno ben 
dorati. Una volta cotti, sfornateli, metteteli 
su una griglia e fateli raffreddare. 


5. Per la farcitura al tonno e pomodorini: 
raccogliete le olive in un mixer da cucina, 
unite 3 cucchiai di olio e frullate fino a 

ottenere una crema. Lavate i pomodorini 





e tagliateli a metà; lavate e asciugate il 
basilico. Tagliate a metà 5 bagel, spalmate 
la crema alle olive su entrambe le parti, 
farcite con il basilico, i pomodorini e il 


tonno, e chiudete. 


6. Per la farcitura ai peperoni: lavate i 
peperoni, tagliateli in quarti, eliminate 

i semi e le coste bianche interne, e 
disponeteli su una teglia. Infornate a 180 
°C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Sfornateli, eliminate la pellicina e tagliateli 
a listerelle. Lavate e sgocciolate la rucola. 
Tagliate la scamorza a fette sottili. Tagliate 
a metà i bagels restanti e farciteli con la 
rucola, la scamorza e i peperoni. 

Condite con un filo di olio, chiudete e 
servite subito. 


Hecechi allo YOYN CON 
lamponi cocco e cicecolato 


AARRAII 





Ingredienti (per 10 stecchi) 


500 g di yogurt naturale intero 

60 g di sciroppo d’acero (o d'agave) 

35 g di cocco in scaglie; 150 g di lamponi 
300 g di cioccolato fondente al 60% 

1 cucchiaio di olio di girasole 

1 cucchiaio di cocco in scaglie 


Preparazione 


1. Mescolate lo yogurt con il cocco in 
scaglie e lo sciroppo d'acero in una 
caraffa. Trasferite in frigorifero e fate 
riposare per almeno un'ora. Lavate 

e asciugate i lamponi, schiacciateli 
leggermente con una forchetta e uniteli 
alla miscela di yogurt e cocco. 


2. Distribuite il composto negli stampini 
per ghiaccioli (da 80-100 ml), inserite i 
bastoncini e trasferite gli stecchi in freezer 
per 4-5 ore. 


3. Trascorso questo tempo, levate gli 
stecchi dal freezer e immergeteli per pochi 
secondi in una ciotola con acqua tiepida. 
Sfilateli, tenendoli per il bastoncino, e 
metteteli su un piatto, foderato con carta 
forno. Trasferite in freezer per mezz'ora. 


4. Spezzettate il cioccolato e fatelo 
fondere a bagnomaria; aggiungete l'olio 
e lasciate intiepidire, mescolando di tanto 
in tanto. 


5. Togliete gli stecchi dal freezer e 
immergeteli uno alla volta nel cioccolato 
fuso. Passateli nel cocco in scaglie, 
adagiateli su un piatto, foderato con 
carta forno, e rimetteteli in freezer fino al 
momento di servire. 


Ingredienti (per 10 persone] 


1,51 di birra artigianale fredda 
400 ml di succo di mela freddo 

50 g di sciroppo d'acero o d'agave 
400 g di melone già pulito 

200 g di fragole; 3 lime 

1 stecca di cannella 

1 ciuffo di menta 





Preparazione 








caraffa e versatevi delicatamente la birra. 
Sigillate per bene con la pellicola trasparente 
e rimette in frigorifero per un'altra ora. 


3. Tagliate le fragole a rondelle e unitele alla 
sangria. A piacere, profumate con qualche 
foglia di menta e servite subito. 
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Foto di G. Nofrini e styling di 






SCELTO IL MENU, ADESSO 
TOCCA ALLA TAVOLA. SEMPLICE, 
COLORATA E A PROVA DI BIMBO 


di EMANUELA BIANCONI 





] 


1. Colorato ed estremamente 
pratico, Isoland è il 
sottopentola in silicone di 
Meliconi. Prezzo: 7,29 euro. 





2. Forchettine e cucchiaini da 
aperitivo di Tescoma, linea 
Presto. Prezzo: 5,90 euro. 


3. Per realizzare golosi 
ghiaccioli, ecco gli stampi 
dedicati a vari soggetti: Fish, 
Polar, Character e Space... 

Di Zoku, distribuito da Kunzi. 
Prezzo: 27,90 euro. 


5. Tovagliette americane 

in polipropilene a forma di 
pizza e pallone. Di Easylife. 
Prezzo: 4 euro (l'una). 


4. Per creare dei simpatici 
finger: forma stuzzichini 

di Tescoma (linea Presto). 
Prezzo: 10,90 euro. 



































6. Vassoi in melamina, piattini 
e ciotoline in ceramica 
della collezione Cocotte 

di Maiuguali. 

Prezzi: a partire da 6 euro. 


7. Bottiglia composta da 4 
mattoncini Lego: il primo è 
svitabile e funziona come 
tappo per chiudere la bottiglia. 
Di Lego Licensing, distribuito 


da Kiinzi. Prezzo: 11,60 euro. 12. Piatto fondo, piano 


e ciotolina della linea Chewy 
around the world di Villeroy 
& Boch. Prezzi: a partire 

da 15,90 euro. 


8. Ispirati al mondo circense, 
vassoio e coppette della 
collezione Alessi Circus di 
Alessi. Prezzi: a partire da 


97 euro. 13. Set da posate per 


bambini composto da 
coltello, forchetta, cucchiaio 
e cucchiaino. In acciaio inox. 
Di Tescoma, linea Bambini. 
Prezzo: 23,90 euro. 


9. A forma di nuvola, ecco 
le tovagliette americane di 
Tescoma, linea Bambini. 
Prezzo: 4,90 euro. 


10. Divertenti e colorate, 
ecco le mug e le posate 

di Maiuguali, collezione 
Rico. In polipropilene. 
Prezzo: a partire da 4 euro. 


11. Caraffa da 2,5 | con 
infusore removibile e quattro 
bicchieri in plastica trasparente 10 
colorata. Di Tescoma, linea 

myDrink. Prezzo: 34,90 euro. 
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I FORMAGGI FRESCHI, 

IN ABBINAMENTO 

A SFOGLIE, ORTAGGI 

ED ERBE AROMATICHE, 
DANNO VITA A 
PREPARAZIONI DAI SAPORI 
E DAI COLORI TIPICAMENTE 
ESTIVI. IL MERITO E DELLO 
CHEF DANIELE PERSEGANI 


a cura della redazione; ricette di DANIELE PERSEGANI 
foto di ANTONELLA ARAVINI (ritratto) 

foto di GIORGIA NOFRINI; styling di ALICE ADAMS 
(ricette) 
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Caprino: è un formaggio 
cremoso, a pasta molle 

o semidura, fatto tutto 0 

in parte di latte di capra. 
Quando è fresco, ha un sapore 
equilibrato, con una piacevole 
tendenza al dolce, e un odore 
tipico di latte acido e yogurt. 
Se stagionato, presenta un 
gusto più marcato. Con questo 
termine si indica anche un 
formaggio generalmente fresco, 
di latte di vacca, che assomiglia 
ai caprini tradizionali nella 
forma e nella tecnologia di 
produzione. 
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Crescenza: è un formaggio a 
pasta molle, crudo e fresco, 
prodotto con latte vaccino 
intero o parzialmente scremato 
nel Nord Italia (in particolare 
in Lombardia). Dalla pasta 
cremosa, omogenea e di colore 
bianco, ha sapore dolce e 
delicato, con aroma di latte. 

Si distinguono due varietà: 
quella invernale, con una pasta 
molto più morbida, e quella 
estiva, dalla consistenza più 
compatta. 
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Robiola: dal sapore dolce 

e acidulo, la robiola è un 
formaggio a pasta molle, non 
fermentato e poco stagionato. 
Viene preparato con latte 
vaccino, caprino e ovino, anche 


misti in proporzione variabile. 
La robiola di Roccaverano, 

in provincia di Asti, 

è un formaggio a denominazione 
di origine protetta. Viene 
prodotta in alcuni comuni 

della provincia di Asti e di 
Alessandria, e nel territorio del 
comune di Cartosio. 





Squacquerone: è un formaggio 
fresco e cremoso, prodotto in 
Romagna con latte vaccino. 
Dalla consistenza molle e 
particolarmente cremosa, 
viene chiamato in dialetto 
squaquaron. La pasta morbida 
di colore bianco madreperlaceo, 
l'odore delicato e il sapore 
dolce e leggermente acidulo lo 
rendono accompagnamento 
ideale della piadina. Dal 2012 
quello di Romagna ha ottenuto 
la denominazione di origine 
protetta. 
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Stracchino: è un formaggio 

a pasta molle e di breve 
stagionatura, prodotto con 
latte vaccino intero. Ha una 
consistenza burrosa e un 
caratteristico sapore di latte. 
Il nome deriva dal lombardo 
stracc, ovvero stanco: questo 
perché veniva solitamente 
prodotto al ritorno degli animali 
dai pascoli alpini, e perciò 
quando erano piu stanchi 

del viaggio. Si distinguono lo 
stracchino di Nesso, sul lago di 
Como, e quello dei Campelli, 
realizzato in provincia di 
Bergamo. 
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PERSEGANI CHEF 


la al pomodoro CON 
Stracchino capperi Ce acc ughe 
AR A a 





Ingredienti 


per la focaccia 

600 g di farina 00 (per lievitati) 
350 g di acqua 

15 g di sale 

1 cucchiaino di miele 

5 g di lievito di birra 

20 g di lievito madre secco 
40 g di triplo concentrato 

di pomodoro 

2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva (più altro per la teglia) 


per la farcia 

300 g di stracchino; 100 g di lattughino 
riccio; 30 g di capperi dissalati 

50 g di filetti di acciughe sott'olio 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con la farina. 
Unite al centro tutti gli altri ingredienti 
(come ultimo il sale) e impastate 
accuratamente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, trasferitela in una ciotola, coprite e 
lasciate riposare per circa 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto, trasferitelo in una teglia 
antiaderente, leggermente unta di olio, 
coprite e fate lievitare per circa 3 ore. 
Trascorso questo tempo, infornate a 190 
°C e fate cuocere per circa 25 minuti. 


3. Una volta cotta, sfornate la focaccia e 
lasciatela intiepidire. Tagliatela a metà e 
spalmatevi sopra lo stracchino. Aggiungete 
i capperi dissalati, i filetti di acciughe, ben 
scolati, e il lattughino, e chiudete. Tagliate 
a losanghe e servite. 


oi bianco con robiola 
e Pepercni all'olio di basilico 








Ingredienti (per 4 persone] 


1 peperone rosso; 1 peperone giallo 
250 g di robiola; 1 ciuffo di basilico 
70 g di parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la pasta 

400 g di farina 00; 100 g di vino 
bianco secco; 100 g di acqua 

2 cucchiai di olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro il vino, 
l'acqua e l'olio, e lavorate energicamente 
fino a ottenere un impasto liscio ed 
elastico. Formate una palla, coprite con 
pellicola trasparente e fate riposare in 
frigorifero per 30 minuti. 


2. Lavate e pulite i peperoni. Tagliateli a 
dadini piccoli e fateli saltare in padella 
con un filo di olio. Regolate di sale e di 
pepe. Lavorate la robiola in una ciotola, 
unite i peperoni e il parmigiano, e 
mescolate per bene. Salate e pepate. 


3. Stendete la pasta in una sfoglia 
sottile. Distribuite tante noci di ripieno a 
intervalli regolari, ripiegate la sfoglia e 
con un tagliapasta a mezzaluna ricavate 
tanti tortelli. Lessateli in acqua bollente e 
leggermente salata. 


4. Nel frattempo fate scaldare un filo di 
olio in una padella, aggiungete una bella 
manciata di foglie di basilico, spezzettate, 
e poi spegnete il fuoco. Scolate i tortelli e 
conditeli con l'olio al basilico. Impiattate, 
guarnite con ciuffetto di basilico e servite. 


Vlutata fredda di ceci e rapa 
VOSSAI C07 oficechi di capri) 20 






Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di ceci già lessati 

2 rape rosse già lessate e sbucciate 
1 cipollotto già pulito 

1 cucchiaino di cumino in polvere 
40 g di semi di sesamo 

1 vasetto di yogurt greco 

1 bicchiere di brodo vegetale freddo 
1 lime 

200 g di caprino 

crostini di mais 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete in un mixer da cucina i 
ceci, le rape rosse a dadini, il cipollotto, 
il brodo vegetale, lo yogurt, il succo e 
la scorza del lime, i semi di sesamo, il 
cumino, un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe. Frullate per bene fino a 
ottenere una crema omogenea e di un 
bel colore rosa. 


2. Distribuite la crema nelle fondine 
individuali. Completate con i fiocchetti 

di caprino, un filo di olio a crudo e una 
macinata di pepe. Guarnite con i crostini 
di mais e servite. 









Spaghetti di zucchine con squacquerone alla menta e crostini di segale 


Preparazione 


(per 4 persone) Lavate le zucchine, spuntatele e con l'apposito 


attrezzo ricavate gli spaghetti. Raccoglieteli in 
una ciotola con acqua fredda acidulata con succo 
di limone e lasciateli in ammollo per:almeno 


1 kg di zucchine 
250 g di squacquerone 
1 ciuffo di menta 


200 g di pane 


Tagliate il pane di segale a quadrotti. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, unite i 
quadrotti di pane, salate, pepate e fate dorare su 


1 limone; olio 
extravergine di oliva 


SS 


fiamma vivace. Levate e tenete da parte. Lavorate 
lo squacquerone con la menta, tagliata a julienne, 
e aggiustate infine di sale e di pepe. 


Scottate gli spaghetti di zucchina in acqua 
bollente e salata per appena 1 minuto, quindi 
scolateli e distribuiteli nei piatti da portata. 
Disponete una cucchiaiata di crema di 
squacquerone, guarnite con la menta e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 nodini di vitella con osso 
250 g di crescenza 

1 mazzetto di erbette miste 
(basilico, origano, maggiorana, 
menta erba cipollina); 1 lime 
1 bicchiere di vino bianco 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di salvia 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Aprite i nodini di vitella a 
portafoglio e batteteli con un 
batticarne facendo attenzione 
a non romperli. Lavorate la 
crescenza in una ciotola, unite 
le erbette miste, tritate finemente 
(tenetene da parte qualcuna 
per la decorazione finale), e 
un pizzico di sale e di pepe, e 
mescolate per bene. 


Spalmate la crema di crescenza 
sulla carne, arrotolate e chiudete 
i lembi con degli stecchini di 
legno. Trasferiteli in una pirofila e 
aggiungete il vino bianco, la salvia 
e il rosmarino, tritati, un filo di olio, 
l'aglio, schiacciato, e la scorza 
di lime, grattugiata. Mettete in 
frigorifero e lasciate marinare per 
un paio d'ore. 


Trascorso il tempo di 
marinatura, scaldate una griglia, 
disponete la carne e fatela cuocere 
su entrambi i lati per circa 15 
minuti. Quando i nodini saranno 
ben rosolati, levateli e distribuiteli 
nei piatti da portata. Guarnite con 
qualche erbetta e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Abicooche Pine con robicla e pistacchi al miele 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


300 g di albicocche disidratate; 250 g di robiola 

200 ml di panna fresca; 50 g di mandorle già sgusciate 
50 g di miele; 100 g di zucchero a velo vanigliato 

100 g di granella di pistacchi 


Preparazione 


1. Mettete le albicocche 
secche in ammollo in acqua 
fredda per circa 10 ore. Con 
le fruste elettriche montate la 
panna fresca e lo zucchero 

a velo (foto A). Lavorate la 
robiola con un cucchiaio 

fino a ottenere un composto 
cremoso (foto B). Quindi 
incorporate la panna montata, 
mescolando delicatamente e 
con movimenti dall'alto verso il 
basso (foto C). 


2. Versate il miele in una 
padella, mettete sul fuoco 

e fate caramellare. Unite le 
mandorle e mescolate con un 
cucchiaio di legno in modo che 
si colorino per bene (foto D). 


3. Aprite leggermente 

le albicocche, distribuite 

al centro una mandorla 
caramellata (foto E) e coprite 
con la crema di robiola. 


4. Accostate le due parti di 
albicocca e passate quella che 
rimane aperta con la crema 
nella granella di pistacchi 
(foto F). Trasferite in un piatto 
da portata e fate raffreddare 
in frigorifero per almeno 3 ore 
prima di servire. 
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QUATTRO RICETTE 
CON PROTAGONISTI 

I FORMATI DI PASTA 
ARROTOLATI E ARRICCIATI. 
IDEALI PER “CATTURARE” 
GOLOSI CONDIMENTI 

DI STAGIONE 


a cura della redazione 
ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


ONVOMo conferi di zucca 
VIVAIA. © uechine 
(pag. 34) 


SA 












A\ 
sa 





ORA PASTA 


Macchercni al ferretto CON alici pangrattato 
eolico aromatico 
(pag. 54) 


C 7 


Trefie CON CLOMA di agparagi jpeck 
COM ale 


(bag. 54) 
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ORA PASTA 


Ka Ui al ferretto conferi 
di zucca burrata e suechine 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fusilli al ferretto; 2 burratine 

da 100 g l'una; 12 fiori di zucca 

2 zucchine; 2 spicchi di aglio; 2 cucchiai 
di aceto di vino bianco; 1 ciuffo di menta 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e 
tagliatele a rondelle. Friggetele in 
abbondante olio; quando saranno 
leggermente dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta da cucina. Trasferitele 
in un contenitore e profumate con un po' 
di menta e 1 spicchio di aglio, tagliato 

a fettine. Versate l'aceto e l'olio, fino a 
coprire, sigillate con un foglio di pellicola e 
fate riposare per almeno un paio di ore. 


2. Pulite i fiori di zucca e sciacquateli 
delicatamente. Sminuzzateli con un 
coltello e teneteli da parte. Fate rosolare 

lo spicchio di aglio restante in una padella 
con un filo di olio. Aggiungete i fiori di 
zucca, salate e fate cuocere per 1-2 minuti. 
Lessate la pasta in acqua bollente e salata, 
quindi scolatela al dente, trasferitela in 
padella e fate saltare per qualche minuto 
(se necessario, aggiungete un goccio di 
acqua di cottura della pasta). 


3. Togliete dal fuoco, unite le zucchine 
alla scapece, una macinata di pepe e 
un filo di olio, e mantecate. Distribuite la 
pasta nei piatti da portata e adagiate 
sopra mezza burratina a temperatura 
ambiente. Ultimate con un filo di olio a 
crudo, qualche fogliolina di menta e una 
macinata di pepe, e servite. 


cid al ferretto 
CON alici pangrattato 
colio aromatico 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di maccheroni al ferretto 

120 g di alici fresche già pulite e diliscate 
2 cucchiai di uvetta; 1 cucchiaio di capperi 
sott'aceto; 2 spicchi di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

2 cucchiai di pangrattato; 1 ciuffo di 
prezzemolo; pecorino romano grattugiato 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente 1 spicchio di aglio e il 
ciuffo di prezzemolo, e trasferiteli in una 
ciotolina. Coprite con l'olio extravergine 
di oliva, sigillate con un foglio di pellicola 
trasparente e fate macerare per almeno 
un'ora. Mettete l'uvetta in ammollo in 
acqua tiepida. 


2. Fate rosolare lo spicchio di aglio 
restante in una padella capiente con un 
filo di olio. Aggiungete i capperi, ben 
scolati e tritati grossolanamente, e le alici, 
e fate cuocere per qualche minuto su 
fuoco vivace. Bagnate con il vino e lasciate 
sfumare. Unite infine l'uvetta, ben strizzata, 
e il pangrattato. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente 

e salata, quindi scolatela al dente, 
trasferitela in padella e fate saltare per 
qualche minuto (se necessario, aggiungete 
un goccio di acqua di cottura della pasta). 
Spegnete, unite il pecorino, un filo di olio a 
crudo, un po' di prezzemolo tritato e una 
macinata di pepe, e mescolate. Distribuite 
la pasta nei piatti da portata, ultimate con 
un filo di olio aromatico e servite. 


Trefie con crema di apparagi 
Speck: enocciole loMale 
sa 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di trofie 


1 mazzo di asparagi già 





essati 
40 g di nocciole già tostate 

1 cipollotto 

60 g di speck a bastoncini 
parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Tagliate a rondelle i gambi degli 
asparagi e tenete da parte le punte. Pulite 
il cipollotto e affettatelo finemente. Fatelo 
dorare in una casseruola con un filo di 
olio, quindi aggiungete i gambi degli 
asparagi, salate e lasciate insaporire 

per qualche minuto. Trasferite il tutto in 

un mixer da cucina, unite 2 cucchiai di 
parmigiano e un filo di olio, e frullate fino 
a ottenere una crema liscia e omogenea. 


2. Fate rosolare i bastoncini di speck in 
una padella antiaderente. Aggiungete le 
punte degli asparagi e un filo di olio, e 
lasciate insaporire per qualche minuto. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente 

e leggermente salata, quindi scolatela 

al dente, trasferitela in padella e fatela 
saltare per 1 minuto. Spegnete, unite la 
crema di asparagi e le nocciole, tritate, e 
mantecate. Distribuite la pasta nei piatti 
da portata, ultimate con un filo di olio a 
crudo e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di trofiette 

1 peperone rosso 

2 cucchiai di olive nere 
snocciolate 

10 pomodorini secchi sott'olio 
1/2 cipolla ramata 

1 mazzetto di aneto 

olio extravergine di oliva 

sale 


ha 


L* x x I È Ne ie 
Trefiette ai peperci ci olive nere pemederi Secchi e ande 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e tritatela finemente. 
Lavate il peperone, eliminate il picciolo, i semi e 
i filamenti bianchi interni, e tagliatelo a listerelle. 
Tagliate a rondelle le olive nere e fate a filetti i 
pomodorini secchi. 


2. Fate dorare la cipolla in una padella capiente 
con un filo di olio. Aggiungete il peperone e 
fate insaporire, quindi incoperchiate e lasciate 


cuocere per una decina di minuti. Unite i 


pomodorini secchi, le olive e qualche ciuffetto di 
aneto, aggiustate di sale e infine spegnete. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al dente e 
trasferitela in padella. Rimettete sul fuoco e fate 
saltare per qualche minuto a fiamma vivace. 
Distribuite la pasta nei piatti da portata, ultimate 
con qualche rametto di aneto e un filo di olio a 
crudo, e servite. 
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Riso venere 


Nasce in Cina ma da anni ormai 
è coltivato anche in pianura 
padana. Ha chicchi neri, di sapore 
intenso, che tengono perfettamente 


la cottura e rimangono divisi. E 


COLORATI, AROMATICI E SAPORITI, GLI “ALTRI RISI" SONO quindi ideale per accompagnare 
IDEALI DA SERVIRE FREDDI E IN INSALATA A dl carni, pesce, verdure, oppure unito 


ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO - testi di EMANUELA BIANCONI e # ad altri risi, come il basmati e il 
na Sì. rosso, è perfetto per ricette sfiziose. 
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—_ x —» % e, secondo gli antichi Cinesi, 
# tà addirittura afrodisiache. 
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Riso basmati integrale 





Coltivato in India, nella regione del Punjab, e in Pakistan. 

Si dice che le colline ai piedi dell'Himalaya producano il miglior 
basmati del mondo. Il suo tratto caratteristico, oltre alla forma 

sottile e allungata, è laroma di sandalo e nocciole che sprigiona 

durante la cottura. 
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Riso rosso 
integrale 





Chicco lungo dal 
tipico colore rosso 
ramato 0 rubino, 
particolarmente 
profumato e saporito. 
Ottimo per piatti 

sia caldi sia freddi, è 
ideale per le insalate 228 
di riso. Cresce dll 
nelle coltivazioni 29 
del Borneo e gli (23 
indonesiani lo (333% 
offrono agli dei. | 28 
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ve) Mix di riso con riso selvaggio 
Proveniente dal Nord America, non è propriamente 

un riso, anche se gli somiglia per qualità fisiche e 
organolettiche, ma una graminacea spontanea delle 
paludi. I suoi chicchi sono lunghi, sottili, marroni 
tendenti al nero. Ha un sapore molto forte e aromatico. 





AIdalata di riso rosso al cocco con gamberi e cetrioli 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di riso rosso integrale; 400-g di latte 
di cocco in lattina; 400 g di gamberi *. 


già sgusciati; 4 cetrioli; 2 lime 
olio extravergine di oliva; sale 
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Preparazione 


1. Sciacquate il riso sotto l’acqua 
corrente fredda, scolatelo e 
raccoglietelo in una casseruola. Unite 
800 ml di acqua, il latte di cocco e 

un pizzico di sale, mettete sul fuoco 

e fate cuocere per il tempo indicato 
sulla confezione. Al termine, il liquido 
dovrà essere completamente assorbito. 
Spegnete e tenete da parte. 


2. Fate saltare i gamberi in una 
padella con un filo di olio per qualche 
minuto. Levateli e tagliateli a pezzetti, 
lasciandone 8 interi. Sbucciate i cetrioli 
e tagliateli a cubetti, tenendo da parte 


qualche fettina per la guarnizione 
finale. 


3. Raccogliete il riso in una insalatiera, 
unite i gamberi a pezzetti e i cetrioli 

a cubetti, condite con il succo 

dei lime e con 4 cucchiai di olio e 
mescolate per bene. Componete i 
piatti: versate il riso in una ciotolina, 
fino a riempire il bordo, compattate 
con il dorso di un cucchiaio e sformate 
la cupoletta in un piatto da portata. 
Realizzate le altre cupolette di riso, 
guarnite con le fettine di cetriolo e i 
gamberi interi, e servite. 
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GRANDI CLASSICI 


Insalata di riso venere al verde con uova di quaglia Su crema di zucchine e badilico 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di riso venere 
500 g di zucchine 

400 g di piselli sgranati 
8 uova di quaglia 

1 limone 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciacquate il riso sotto l'acqua corrente 
fredda e lessatelo in acqua bollente e salata 
per il tempo indicato sulla confezione. Scolatelo 
e tenetelo da parte. Lavate le zucchine e 
spuntatele. Lessatele in acqua bollente per 
qualche minuto, quindi scolatele e lasciatele 
intiepidire. Raccoglietene metà in un mixer da 
cucina, unite il basilico, un pizzico di sale e 1 
cucchiaio di olio, e frullate fino a ottenere una 
crema omogenea. 


2. Tagliate le zucchine rimanenti a cubetti. 
Sbollentate i piselli in acqua bollente e salata, 
quindi scolateli e fate raffreddare sotto l'acqua 


dl 


corrente fredda. Rassodate le uova di quaglia 
in acqua bollente per 3 minuti, scolatele e fatele 
raffreddare in acqua fredda per bloccarne la 
cottura. 


3. Raccogliete il riso in una insalatiera, unite le 
zucchine a cubetti, i piselli, il succo del limone e 4 
cucchiai di olio, e mescolate per bene. Distribuite 
la crema di zucchine nei piatti da portata. 
Versate il riso in una ciotolina, riempiendola fino 
al bordo, compattate con il dorso di un cucchiaio 
e sformate su ciascun piatto. Guarnite con le 
vova di quaglia, sgusciate e tagliate a metà, e 
qualche fogliolina di basilico, e servite. 





AIdalata di riso basmati alle erbe con filetto di MANZO pamodori 
e chips di parmigiano 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di riso basmati 
integrale 

1 filetto di manzo 

da 300 g 

4 cucchiai di erbette tritate 
(basilico, menta 

e prezzemolo) 

400 g di pomodorini 
ciliegino 

100 g di rucola 

6 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciacquate il riso sotto l'acqua corrente 
fredda e lessatelo in acqua bollente e salata 
per il tempo indicato sulla confezione. Scolatelo 
e fatelo raffreddare. Fate scaldare una 

padella antiaderente, cospargete il fondo con 

il parmigiano e fate cuocere fino a quando il 
formaggio si sarà sciolto e avrà formato una 
crosticina leggermente dorata. Levate, lasciate 
raffreddare e infine spezzettate la cialda. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una padella. 
Disponete il filetto e fatelo cuocere per qualche 
minuto su entrambi i lati (dovrà rimanere rosato 
all’interno). Prelevate il filetto e fatelo riposare 
per qualche minuto affinché assorba i liquidi. 


3. Lavate i pomodorini e tagliateli a cubetti. 
Tagliate a cubetti anche la carne, tenendo da 
parte qualche listerella intera per la decorazione 
finale. Raccogliete il riso in una insalatiera, unite 


le erbette, i pomodorini, i cubetti di filetto e 4 
cucchiai di olio, e mescolate per bene. 


4. Versate il riso in una ciotolina, riempiendola 
fino al bordo, compattate con il dorso di un 
cucchiaio e sformate su ciascun piatto da 


portata. Guarnite con le listerelle di filetto 
tenute da pre la rucola e qualche chips di 
, e servite. 


parmigiane 
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GRANDI CLASSICI 


Aadalata di riso con Salmone terigalii fagicli € cipelletto 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di mix di riso 

con riso selvaggio 

400 g di filetto di salmone 
3 cm di radice di zenzero 
già \ ua 

100 ml di salsa di soia 

2 cucchiai di aceto di riso 
400 g di fagiolini già puliti 
2 cipollotti 

olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Private il salmone della pelle ed eliminate 
eventuali spine. Tagliatelo a pezzetti e 
raccoglieteli in una ciotola. Unite lo zenzero, 


via . : la 
tritato, la salsa di soia e l'aceto di riso, mescolate, 


coprite con la pellicola trasparente e lasciate 
marinare in frigorifero per circa un'ora. 


2. Lessate il riso in acqua bollente e leggermente 
salata per il tempo indicato sulla confezione, 
quindi scolatelo e fatelo raffreddare. Trascorso il 
tempo di marinatura, scolate il salmone e fatelo 
saltare in una padella antiaderente con un filo di 
olio per una decina di minuti. Levate e lasciate 
intiepidire, quindi sfaldatelo con le mani e tenete 


da parte qualche pezzetto intero. 


3. Lessate i fagiolini in acqua bollente e salata, 
quindi scolateli al dente e fateli raffreddare 
sotto l'acqua corrente fredda. Tagliateli infine a 
pezzetti. Pulite i cipollotti e tagliateli a rondelle 
sottili. Raccogliete il riso in una insalatiera, unite 
i fagiolini, i cipollotti (tenete da parte qualche 
rondella), il salmone e 4 cucchiai di olio, e 
mescolate per bene. 


4. Versate il riso in una ciotolina, riempiendola 
fino al bordo, compattate con il dorso di un 
cucchiaio e sformate su ciascun piatto da 
portata. Guarnite con un pezzetto intero di 
salmone e qualche rondella di cipollotto, e 
servite. 
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TUTTOFA 
ANDWICH 


DAI PANINI IMBOTTITI INVENTATI PER SODDISFARE IL PALATO 
E LE ESIGENZE DI LORD JOHN MONTAGUE IV (1718-1792), 
CONTE DI SANDWICH, UOMO INVERO ASSAI IMPEGNATO, 
A QUESTI SANDWICH, DOVE IL PANE E SOSTITUITO VIA VIA 
DA MELANZANE, POMODORI, PATATE E CIPOLLE. 
L'IDEA RIMANE, IL RIPIENO PURE, E IL RISULTATO 
BEH, QUELLO E A PROVA DI CHEF, SIAMO CERTI CHE 
ANCHE LORD MONTAGUE AVREBBE APPREZZATO! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI 


_@ 





Ingredienti (per 6 persone] 


3 melanzane medie 

2 uova 

200 g circa di pangrattato 
50 g circa di insalata mista 
4-5 ravanelli; farina 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 

Lavate le melanzane, 
spuntatele e tagliatele a fette 
regolari e non troppo sottili. 
Cospargetele con un pizzico 
di sale e lasciate riposare 
per una decina di minuti. 
Trascorso il tempo di riposo, 
strizzatele e asciugatele con 
un foglio di carta assorbente 
da cucina. Passate le fette di 
melanzana prima nella farina, 
poi nelle uova sbattute e infine 
nel pangrattato. Trasferitele in 
frigorifero e fate riposare per 
circa 30 minuti. 


Fate scaldare abbondante 
olio di semi in una padella 
capiente. Tuffate le melanzane 
e friggetele fino a quando 
saranno ben dorate. Quindi 
scolatele, fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina e 
lasciatele intiepidire. 


Raccogliete l'insalata mista 
in una ciotola. Aggiungete 
i ravanelli, puliti e tagliati 
a rondelle, condite con un 
filo di olio e un pizzico di 
sale, e mescolate per bene. 
Sistemate la metà delle fette 
di melanzana in un piatto da 
portata. Mettete sopra un po' 
di insalatina e un cucchiaio di 
tzatziki, chiudete con un'altra 
fetta di melanzana e servite. 
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Ingredienti (per 6 persone] 


12 piccoli pomodori non troppo 
maturi 

6 uova di quaglia 

6 fette di bacon 

6 mazzancolle 

1 avocado maturo 

1 cucchiaino di peperoncino 
fresco tritato 

1 limone 

1 cipollotto piccolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Lavate i pomodori, 
asciugateli, tagliateli a metà 
e teneteli da parte. Sgusciate 
le mazzancolle ed eliminate il 
filamento scuro dell'intestino. 
Fate scaldare un filo di olio 
in una padella, disponete le 
mazzancole, condite con un 
pizzico di sale e fate saltare 
per qualche minuto. Spegnete 
e tenete da parte in caldo. 


Ungete una griglia con un 
filo di olio e fatela scaldare sul 
fuoco. Disponete i pomodori 
e fateli grigliare per qualche 
minuto su entrambi i lati. 
Levate e teneteli da parte in 
caldo. Scaldate un filo di olio 
in un padellino, rompete le 
uova di quaglia e cuocetele 
all'occhio di bue. Regolate di 
sale e di pepe. 


«Pt, 


Scaldate una padella, 
sistemate le fette di bacon e 
fatele dorare da entrambi i 
lati. Trasferite le metà inferiori 
dei pomodori in un piatto 
da portata. Distribuite la 
guacamole e le mazzancolle 
su metà sandwich, e il bacon 
e le uova di quaglia sulla 
metà restante. Chiudete con 
l'altra metà dei pomodori e 
servite. 





Ingredienti (per 6 persone] 


600 g di patate piccole 

e regolari 

1 cucchiaio di semi di senape 
gialla in polvere 

3 cucchiai di paprica dolce 
1 cucchiaio di peperoncino 
in polvere 

1 cucchiaio scarso di cipolla 
in polvere 

1 cucchiaino di aglio 

in polvere 

1 cucchiaio di origano secco 
1 cucchiaio di timo secco 

1 cucchiaino di pepe 

1 cucchiaio di cumino 

250 g di spinaci già puliti 

1 spicchio di aglio 

150 g di manzo affumicato 
a fettine 


olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


Riunite la paprica, la 
senape e il cumino in un 
pentolino, mettete sul fuoco 
e fate tostare per qualche 
minuto. Sbucciate le patate e 
tagliatele a metà. Conditele 
con le spezie tostate, il 
peperoncino, la cipolla, 
l'aglio in polvefe, l'origano, 

il timo, il pepe e un pizzico 
di sale. Irraratelle"con un filo 
di olio,.méèseolate per bene e 
infornate a 200 °C 
per circa 20 minuti, 
o comunque finché le 
patate non saranno 
ben cotte e dorate. 


Nel frattempo sbollentate 
gli spinaci in acqua bollente 
e leggermente salata, quindi 
scolateli e fateli raffreddare 
in una ciotola con acqua e 
ghiaccio. Fate rosolare lo 
spicchio di aglio, schiacciato, 
in una padella con un filo 
di olio. Unite gli spinaci, 
aggiustate di sale e lasciate 
insaporire per una decina 
di minuti. Spegnete e fate 

intiepidire. 


Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate le patate 
é lasciatele intiepidire. 
Disponete la metà delle 
patate tiepide, con iltato 
tagliato verso l'alto, in un 
piatto da,portata: Sistemate 
sopra un po‘di spinaci e 
qualche fettina di manzo 
affumicato. Chiudete con 
l'altra metà di patata, fermate 
con degli stecchini di legno e 
servite i “sandwich” tiepidi. 
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UNA RICETTA AL GIORNO 


Hanwich di espelle 
caramcellate con filetto 
di maiale e Senape antica 





Ingredienti (per 6 persone] 


10-12 cipolline borettane 
grandi già pelate 

1 filetto di maiale intero 
da circa 350 g 

1 cucchiaino di miele 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 
30 g di burro 

2 cucchiaini di zucchero di canna 
senape antica in grani 
rucola 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tamponate il filetto di maiale con un 
foglio di carta assorbente da cucina. 
Insaporitelo con un pizzico di sale e 

di pepe, il miele e lo spicchio di aglio 
tritato. Massaggiatelo per bene e lasciate 
riposare per circa 20 minuti. 


2. Fate sciogliere il burro in una padella 
con un filo di olio e il rosmarino. 
Disponete il filetto e fatelo rosolare da 
tutti i lati su fiamma vivace. Quando sarà 
ben sigillato, trasferitelo in una teglia 
da forno e infornate a 200 °C per circa 
15-20 minuti. Se avete un termometro 
da cucina, verificate che la temperatura 
al cuore sia di circa 63 °C. Altrimenti 
bucate il filetto e, se uscirà del liquido 
trasparente e non più del sangue, vorrà 
dire che è cotto. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate riposare per 7-8 minuti. Nel 





frattempo fate scaldare un filo di olio 

in una padella; aggiungete le cipolline 
e fatele saltare per qualche minuto a 
fiamma vivace. Abbassate il fuoco, 
bagnate con un goccio di acqua calda, 
regolate di sale e di pepe, incoperchiate 
e lasciatele cuocere finché saranno 
tenere ma ancora sode. 


4. A questo punto alzate la fiamma, 
aggiungete lo zucchero di canna e 
fate caramellare per qualche minuto. 
Spegnete e lasciate intiepidire. Tagliate 
il filetto a fettine regolari e non troppo 
sottili. Tagliate le cipolline a metà e 
spalmatevi delicatamente la senape. 
Sistemate le fettine di filetto e qualche 
fogliolina di rucola, e coprite con la 
parte superiore della cipollina. Servite i 
“sandwich” tiepidi. 





365 UNA RICETTA 
AL GIORNO 
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dro 
COOKING 


Ami cucinare? Scarica la 365 una ricetta al 
giorno, la App gratuita di Regina Clean It Up 
realizzata in collaborazione con Alice Tv, ricca 
di contenuti sfiziosi! E tieniti pronto a cucinare 

perché dal 27 gennaio è partito il nuovo 


















concorso Regina Clean It Up con tanti fantastici 


premi in palio. 





Salsa tzatziki 


Sbucciate 1 cetriolo, spuntatelo 

ed eliminate la parte centrale 

con i semi. Tagliatelo a cubetti e 
trasferiteli in una ciotola. Unite 400 
g di yogurt greco, 1 spicchio di aglio, 
sminuzzato, e qualche fogliolina di 
menta tritata. Condite con 

2 cucchiai di olio, il succo 

di 1/2 limone e un pizzico di sale, 

e mescolate per bene. Trasferite in 
frigorifero fino al momento 

di servire. 


Salsa guacamole 


Sbucciate 1 avocado maturo, 
tagliate la polpa a cubetti e 
raccoglieteli in un mixer da 
cucina. Unite la scorza e il 
succo di 1 limone, 1 cucchiaino 
di peperoncino fresco tritato 

e 1 cipollotto, pulito e tagliato 
grossolanamente, e frullate per 
bene. Regolate di sale, coprite con 
un foglio di pellicola trasparente 
e trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 


Senape antica fatta in casa 


Mettete in ammollo 50 g di semi 
di senape gialla e 50 g di semi di 
senape scura in ammollo in 80 

g di aceto di mele per una notte 
intera. Trascorso questo tempo, 
raccoglieteli in un mixer da 
cucina e unite 80 g di acqua, 30 g 
di zucchero di canna grezzo e un 
pizzico di sale. Frullate versando 
a filo l'olio necessario a ottenere 
una crema densa. Aggiustate 
eventualmente di sale. 
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Diverse PRE E RENE et Ai OR 


VENERDÌ 
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La festa della Repubblica. 
Portate il tricolore anche a 


GIOVEDÌ 
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Da oggi e fino al 12 c'è 
Cerealia, il festival dedicato a 













tavola: con il bis di sandwich tutti i cereali. Ad Ariccia (Rm). SR 
di pomodori! 
Difficile far mangiare le 
verdure ai vostri bimbi? 
Provatele in versione 
“mascherata” come nel 
sandwich di melanzana. 
VENERDI 
Esperti fuochisti è il vostro 
momento: da oggi e fino al 
25 c'è Piacere Barbecue, il 
festival italiano del barbecue. 
A Perugia! 
DOMENICA VENERDI 
Party d'estate? Per l'occasione In questa stagione fate il pieno ® 
realizzate dei golosissimi dei grassi buoni dell'avocado. 
sandwich di cipolle Frullatelo con succo di lime e 
caramellate. pizzico di sale per una salsa 


guacamole golosissima. 


SABATO > È VENERDÌ 


DA OLE 


Oggi e domani c'è la Festa i "| -D sian «©. «> Appuntamento a Spoleto con 
del Prosciutto di San Daniele. i ac gs la 59maedizione del Festival 
Dove? Ovviamente a San e i gli + dei due mondi. Un'occasione 
Daniele del Friuli (Ud)! n i unica per fare il pieno di 
prodotti di norcineria regionali. 


0 





E in edicola i 
il volume della collana 


ia ) 


Una guida completa e aggiornata 

con tutto il meglio della regione più 
amata dagli italiani per le vacanze al 
mare: i must, dalle spiagge chiamate 
le Maldive d’Italia ai trulli, gli angoli da 
scoprire, le novità e i nuovi spazi. 

| consigli per dormire, dagli hotel 

di lusso alle masserie; i ristoranti tipici 
e le specialità; i negozi e gli artigiani; i 
locali per divertirsi. 

Una guida ricca di indirizzi, informazioni 
pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 












d: N ba “i rile] | I ni 
Ja ca wi Ù i a 2 3: i I 
“ VIE Rat ì i 

È 


È an È 
" Li Ue i8E e] pippa 
pipe POETI 
iu ica Ì 
} 
ì 


Mus rie SIATSZILI 


seni ue, 





n - 

ù quat! 

ST I pe nia 
; He " pò 


pete Di PULL 


cla gs E n LI i dle 
LA LI “ piglilì 
IT LL NEI 
ERETTA ILIFE LIS" L'ULiba di: ; 
STAT IR We (LI ALLO îi3 


Pali MA DLE 


Acotel AI INIL 


aa 
erge 


rea 


ATA i i con 
VALI SETT) Rec] E LiFiLt) "an i 


e ELE 











A 


î 
ATENTLIA NOI|DUE 




















DI | 
RINO HA PAROLA 
DI) \ TONSIANGRESSÌ 


Cura della redazione 
RL di MONIGA BR Net] 
foto di ALESSANDRO ROMITI 









bd 
[= 
o) 
(9°) 
(0) 
CD 
na 
pe 
1°) 
(©) 
[Na 


ji n di mela 
cati hi 
(pag. 74) Ò 








sett 








AIwvoltini di zucchine CON pPebto e ricotta 
(pag. 74) 








ATTENTI A NOI DUE 


Arvoltini di melanzane 
grUinNAli CON Pecorino 


a 





Ingredienti (per 4 persone] 


3 melanzane medie lunghe 

100 g di pecorino grattugiato 

70 g di caciocavallo grattugiato grosso 
2 spicchi di aglio 

200 g di polpa di pomodoro finissima 
2 foglie di basilico 

50 g di briciole di pane fresco 


origano secco 





Ingredienti (per 4 persone] 


3 peperoni gialli grandi 

1 cucchiaio abbondante di capperi 
dissalati 

250 g di tonno sott'olio sgocciolato 
1 uovo sodo 

30 g di mollica di pane 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco 
olio extravergine di oliva 


CON pesto e nicolla 


= 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 zucchine piccole 

1 cucchiaio di succo di limone 
250 g di ricotta vaccina 

1 cucchiaio di pesto al basilico 
2 cucchiai di pecorino grattugiato 


250 g di datterini rossi, gialli e verdi 


2 foglie di basilico 


olio extravergine di oliva 


olio extravergine di oliva sale sale 
sale 

per accompagnare Preparazione 
Preparazione insalatina mista 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e con 


1. Lavate le melanzane, spuntatele un'affettatrice tagliatele a fettine sottili. 


Preparazione 


e con un'affettatrice ricavate delle Raccogliete il succo di limone in una 


fette spesse 1/2 cm nel senso della 1. Lavate i peperoni, asciugateli e ciotolina, unite 3 cucchiai di olio e un 


lunghezza. Spennellatele con un filo di sistemateli in una teglia, foderata con pizzico di sale, ed emulsionate per 


olio, cospargetele con un pizzico di sale carta forno. Coprite con un foglio di bene. Sistemate le zucchine all’interno di 


e di origano, e infornate a 170 °C fino a alluminio e infornate a 180 °C per una pirofila, irrorate con la citronette e 


doratura. Sfornate e tenete da parte. circa 45 minuti. Trascorso il tempo di lasciate marinare fino a quando non si 


cottura, sfornate i peperoni e lasciateli saranno ben ammorbidite. 


2. Fate rosolare l'aglio in una padella raffreddare coperti. Quindi spellateli, 


antiaderente con un filo di olio; unite la eliminate semi e coste bianche interne e 2. Mescolate la ricotta con il pesto al 


polpa di pomodoro, alzate la fiamma e ricavate 16 falde regolari. basilico e il pecorino. Allineate le fette di 


fate cuocere per circa 10 minuti fino a zucchina e con una spatolina spalmate 


ottenere una salsa ben ristretta. Spegnete, 2. Raccogliete il tonno in un mixer da un velo di ricotta su tutta la lunghezza. 


regolate di sale e profumate con le foglie cucina. Unite l'uovo sodo, la mollica, Arrotolate a involtino e infilate 3 involtini 


di basilico. imbevuta nell'aceto, e i capperi; alla volta negli spiedini di legno. 


aggiungete 3 cucchiai di olio e un 


3. Riunite in una ciotola 70 g di pecorino pizzico di sale, e frullate fino a ottenere 3. Tagliate i pomodorini a rondelle sottili 


grattugiato, il caciocavallo e le briciole una crema omogenea. e conditeli con un filo di olio, un pizzico 


di pane. Mescolate per bene e distribuite di sale e le foglie di basilico, tagliate 


il composto ottenute sulle fettine di 3. Allineate le falde, sistemate sopra a striscioline. Distribuite nei piatti da 


melanzana. Arrotolate le fettine e un cucchiaino di ripieno, arrotolate e portata, adagiate sopra gli spiedini, 


sistematele in piccole pirofile, velate con fermate con uno stecchino di legno. irrorate con un filo di olio a crudo e 


qualche cucchiaiata di salsa. Coprite Servite gli involtini accompagnandoli con servite. 


con la salsa restante, spolverizzate con un'insalatina mista. 
il pecorino tenuto da parte e infornate 
a 200 °C fino a gratinatura. Sfornate e 


servite. 
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Swoltini 


Ingredienti (per 4 persone) 








2 cespi di lattuga; 200 g di tofu 

2 cucchiai abbondanti di salsa di soia 
1 cucchiaio di olio di sesamo 

1 ciuffo abbondante 

di menta e prezzemolo 

1 cetriolo; 1 mango maturo 

30 g di cocco fresco 

30 g di germogli 

1 confezione di carta di riso 


| PRONTO INTAVOLA | 


N 


per accompagnare 
salsa di soia 


Preparazione 


1. Lavate le foglie di lattuga e togliete 

la costa centrale. Asciugate il tofu e 
tagliatelo a bastoncini spessi. Sistemateli 
in una pirofila, unite l'olio di sesamo, 
mescolato alla salsa di soia, e fate 
marinare per circa 30 minuti. 


2. Sbucciate il cetriolo e tagliatelo a 
bastoncini sottili. Fate lo stesso con il 
mango. Ricavate delle scaglie sottili dal 
cocco. 


3. Preparate una ciotola con dell'acqua 
calda e un foglio di carta forno ben 
steso. Immergete un foglio di carta di 
riso nell'acqua, per ammorbidirlo, e poi 
sistematelo sul foglio di carta forno. 


4. Disponete sopra una foglia di 

lattuga, qualche fogliolina di menta 

e di prezzemolo, qualche bastoncino 

di cetriolo, di mango, qualche scaglia 

di cocco, i germogli e 1 bastoncino di 
tofu. Ripiegate i lati verso l'interno e poi 
arrotolate. Sistemate gli involtini su un 
vassoio e servite, accompagnando con la 
salsa di soia. 
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di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI (con la gentile collaborazione di Valeria “Piedmont Lady” Bugni) 


PRET-À-PORTER 
(PER UN PICNIC SULL'ERBA) 
“In un microcosmo unico 
al mondo, a 460 metri di 
altitudine, tra un susseguirsi 
di colline dove l'occhio 
danza tra forme e cromie 
di verde, alle spalle della 
cornice montuosa delle Alpi 
occidentali, il Nebbiolo 
esprime al meglio la 
contaminazione tra la mano 
dell'uomo, la sua anima e 
il confronto con la natura.” 
È la presentazione di 460 
Casina Bric, cantina in 
Frazione Vergne, nella più 
ristretta area di produzione 
del Barolo, tra le più alte 
del comprensorio (di qui i 
460 metri del nome, media 
altimetrica dei suoi vigneti). 
Sogno e specchio di Gianluca 
Viberti (nella foto, è quello 
seduto), giovane proprietario, 
enologo, dandy, sportivo, 
amante della montagna, 
della natura e delle sfide, 
la cantina firma 4 vini 
unici, frutto ciascuno di una 


particolare interpretazione 
delle uve Nebbiolo. Tra questi 
il Nebbiolo d'Alba Spumante 
Brut Rosé. Di colore rosa 
antico, con un perlage fine 

e persistente, rivela al naso 
profumi floreali di rosa 
canina e fruttati con note 

di fiori di pesco. Fresco I i 
e morbido al palato, i 
ma dotato anche di una 
notevole complessità, 

uno spumante in tutto 

e per tutto “prèt-à- 


porter”, come recita ) odi 


l'etichetta, elegante 
ed easy allo stesso 
tempo. Il massimo, 
per un déjeuner 

sur l'herbe i 
decisamente à la w Vi 
page! VI) 
460 Casina Bric | 


WWW. VA 
casinabric- A 
barolo.it \) PNT 


OPERA DI FAMIGLIA 
(PER UNA FESTA DI LAUREA) 


“In Veneto, tra i Colli di 
Conegliano, amo cogliere 
con passione l'essenza 
delle cose e porla nel giusto 
ordine per generare vini e 
spumanti d'eccellenza. È 
questo il mio impegno, 
quella ricerca della 


qualità, appresa da mio 
padre, Giuseppe, nipote 
di Nicoletto detto Eto, per 
tutti, Bepin de Eto”. Così 
Ettore Ceschin (nella foto), 


dal 1965 alla guida 





cui, appunto, ha voluto dare 
il soprannome del padre. 

La famiglia... Per Ettore, 

il valore aggiunto, anzi, il 
valore fondamentale del suo, 
del “loro” fare vino. Un vino 
che è piena espressione della 
terra in cui nasce. Come, 

per esempio, il Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco 
Superiore Extra Dry. Di colore 
giallo paglierino tenue, con 
riflessi verdi, limpido e dal 
perlage fine e persistente, un 
vino dai profumi fruttati di 
pera, mela e pesca, delicati 
sentori floreali di rosa e 


fermentazione sui lieviti 

e successivamente sei mesi 

di affinamento in bottiglia. 

È il processo di produzione 
de Lo Stravagante di Laiolo 
Reginin, cantina in quel di 
Vinchio (At), condotta con 
amore, passione e un pizzico 
di “follia” dal titolare Paolo 
(nella foto con la moglie Anna 
e i figli Alessia e Nicolò), 
quella stessa follia che lo 

ha spinto a inventarsi un 











cia 
casa che il nostro antenato l’asiago, il monte veronese e Grignolino (L'Intruso) - tra 
I 


I . . 
i . . i l’altro fantastico — in una terra 
Giovanni ha acquistato nel la soppressa vicentina. 


fiori di acacia, e una 1928, che ha dato inizio alle —Cavazza di Barbera superbe. Metodo 


tenue nota vegetale. nostre storie di vigna e di Classico da uve Barbera al 


Fresco al palato con vita e che per noi racchiude —yww.cavazzawine.com 100%, di colore cerasuolo- 
uno spunto dolce tutto ciò che conta: i ricordi, rubino intenso, uno spumante 
e morbido che la tradizione, la spinta L'ELOGIO DELLA suadente fin nel bicchiere, 
lascia spazio a ad andare incontro STRAVAGANZA con quelle sue bollicine fini 
una nota acida al domani, l’amore (PER UNA CENA FRA AMICI) e quella sua spuma così ricca 


ben presente, e corposa. Caratterizzato 


per le cose fatte con i 
Una vendemmia eseguita a 


uno spumante cura.” Tutto questo è da profumi fruttati di mela e 


mano, quindi due anni di 


equilibrato Cavazza, novant'anni floreali di rosa, accompagnati 
e leggero, 
dotato di ottima 
bevibilità. 
Perfetto come 


di storia alle spalle, da note minerali profonde 


quattro generazioni e intense, sapido e secco 
di vignaioli (nella foto al palato, una “stravagante” 
l’ultima con Stefano, ma indimenticabile 


DURELLO Elisa, Elena, Mattia e 


aperitivo e per 
accompagnare 


antipasti di 


interpretazione di Barbera. 


Andrea) e un sapere Servito fresco, come si 


che si tramanda conviene, è il massimo per 


mare, ma anche e cresce. E che si 


“l . "” 
movimentare” e rendere 


dolci di crema e ritrova puntualmente in 


speciali le vostre cene d'estate 





frutta fresca, è l’idea vincente ogni etichetta della “casa”. Laiolo Reginin 
per una frizzante festa di Non fa eccezione il Durello 

laurea! Spumante. Prodotto con uve www.reginin.it 
Bepin de Eto Durella, vitigno autoctono 


dei Monti Lessini fin dal 

Medioevo, di colore giallo 

verdolino brillante, un vino 
www.bepindeeto.it che è già una festa per gli 
occhi con il suo perlage fine e 


QUANDO SI DICE CUORE persistente. Caratterizzato da 
(PER UN’APERICENA) profumi fruttati di mela verde 


“Ogni casa ha un cuore e una nota di idrocarburi, 


pulsante, e il nostro è fresco, sapido e minerale al 
palato, un Metodo Charmat 


che fa di ogni aperitivo un 


nella cantina di Selva di 
Montebello Vicentino. La 


chiamiamo casa e non momento di festa, tanto più 


azienda, perché la nostra 
attività per noi è questo: la 


se abbinato a un tagliere di 
formaggi e salumi tipici come 
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...E BUONA, 
ANZI IRRESISTIBILE. 
GRAZIE ALLE RICETTE 
DELLA TRADIZIONE 
SICILIANA, 

MA RIVISITATE IN 
CHIAVE MODERNA 
E FINGER FOOD, DEI 
FRATELLI SCIANNA 


a cura della redazione N . BI 
ricette di STEFANIA SCIANNA =, Ss ln 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO Na e e 


ZO 









Gite none crt 


Ingredienti (per 15 finger) i ) \ 


0 o di mela in una 
nite lo zenzero grattugiato, 
di Bilo e un filo di olio, 

te e tenete da parte. 


15 gamberi rossi di Mazzara del Vallo pu: 
(precedentemente abbattuti) L; 
5 fogli di pasta fillo I 
3 cucchiai di succo S mae concentrato - "n mes 
o ridotto «> E 
10 g di zenzero già 0, 2. Stendete la pasta fillo e ricavatene 
olio extravergine di oliva dei rettangoli da circa 10x5 cm. 
sale Ripiegateli e, aiutandovi con dei coni 
di acciaio, formate dei coni. Trasferiteli 
in una teglia, foderata con carta 
forno, spennellateli con un filo di olio e 





per la guarnizione 
1 mela; songino 


In abbinamento: 
Ca' del Bosco Franciacorta 
Cuvée Prestige docg 





infornateli a 220 °C per circa 4 minuti, 
o comunque fino a doratura. Sfornate 
e lasciate raffreddare. 


3. Immergete i gamberi nel succo di 
mela e zenzero e disponeteli all’interno 
dei coni di fillo. Distribuite un po' di 
songino nelle ciotoline individuali 

e adagiate all’interno i coni di fillo. 
Guarnite con le teste dei gamberi e la 
mela a julienne, e servite. 
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SO 


SNCILIAN FINGER 


AIncalatina bedda 
Ingredienti (per 15 finger) 


250 g di tonno in un trancio unico 
2 coste di sedano 

1 melanzana 

2 peperoncini freschi 

1 pompelmo 

1 rametto di rosmarino 

songino 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lavate la melanzana, 
spuntatela e tagliatela a dadini di 
1/2 cm di spessore. Fate scaldare 
un filo di olio in una padella 
antiaderente, unite i dadini di 
melanzana e fateli dorare per 
una decina di minuti. Salate, 
spegnete e tenete da parte. 


2. Tagliate il tonno a dadini 

di 1/2 cm di spessore. Fate 
soffriggere i peperoncini, tagliati 
a rondelle, in una padella 
antiaderente con un filo di olio e il 
rametto di rosmarino. Aggiungete 
i dadini di tonno e fateli rosolare 
per qualche minuto. Spegnete e 
tenete da parte. 


3. Pulite le coste di sedano, 
tagliatele a tocchetti e conditele 
con un filo di olio, un pizzico di 
sale e qualche goccia di succo di 
pompelmo. Distribuite il songino, 
condito con un filo di olio e un 
pizzico di sale, nei bicchierini. 
Mettete sopra le melanzane, il 
tonno e infine il sedano, e servite. 


In abbinamento: 


Grillo Parlante doc Sicilia 2016 
Fondo Antico 


a 





Ingredienti (per 30 finger) 


150 g di caciocavallo 
siciliano grattugiato 

50 g di caciocavallo 
siciliano intero 

200 g di pane 

di Castelvetrano 

50 ml di latte 

3 uova 

300 g di pangrattato 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1] di latte di mandorla 
2 scalogni 

olio di semi di arachide 


sale 


In abbinamento: 
Terlano Gewirziraminer 


2014 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Lavate i peperoni, mondateli e tagliateli 
separatamente a dadini. Fate soffriggere 1 
scalogno, tritato, in un pentolino con un filo 
di olio. Unite i dadini del peperone rosso e 
lasciate rosolare per qualche minuto, quindi 





versate la metà del latte di mandorla.e pgrtate 
a cottura. Fate lo stesso con il peperone gilo 


A cottura ultimata, frullate le due salse-e‘salate. 












2. Tagliate il pane a dadini e metteteli in 
ammollo nel latte. Tagliate il caciocavallo intero 
a pezzetti piccoli. Raccogliete il caciocavallo 
grattugiato in una ciotola, unite quello a 
pezzetti e il pane, ben strizzato. Amalgamate 
per bene fino a ottenere un composto 
omogeneo. 


3. Formate delle polpettine e passatele per 
due volte prima nelle uova sbattute e poi nel 
pangrattato. Friggetele in abbondante olio di 
semi ben caldo. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta assorbente 
da cucina. Servitele tiepide, calde o fredde, 
accompagnando con le salse. 


S7 





SICILIAN FINGER 


Ingredienti (per 15 finger) Preparazione 

2 stinchi di maialino nero dei 1. Salate gli stinchi di maiale e fateli rosolare 
Nebrodi; 2 patate già lessate in una padella con un filo di olio. Quando 
100 g di yogurt greco saranno ben dorati, levateli e trasferiteli in 

1 scalogno; 2 bicchieri di vino una teglia da forno. Versate il vino e unite lo 
bianco secco; 10 chiodi scalogno, i chiodi di garofano e il rosmarino. 
di garofano; qualche rametto ——Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 


di rosmarino; 50 g di gelsi a’ 


1 ciuffo di menta e 












olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


un'ora, girandoli e bagnandoli di tanto in tanto 
con il loro stesso liquido. 


2. Nel frattempo preparate la salsa: frullate i 
gelsi, lo yogurt e qualche fogliolina di menta. 
Trascorso il tempo di cottura degli stinchi, 
sfornateli, fateli raffreddare e poi sfilacciate la 
carne. 


3. Tagliate le patate a cubetti e conditeli con 
un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 
Distribuiteli nei piattini e adagiate sopra lo 
stinco sfilacciato. Guarnite con una cucchiaiata 
di salsa allo yogurt e qualche fogliolina di 
menta, e servite. 


In abbinamento: 
Cerasuolo di Vittoria 2013 docg 
classico Sicilia Valle dell'Acate 





“© ft amore tra fragola e ricetta 


Ingredienti (per 15 finger) 


250 g di fragole 

di Marsala 

200 g di ricotta di pecora 
20 g di zucchero 


1 lime 


Preparazione 


1. Lavate le fragole, mondatele e tagliatele a 
cubetti da circa 1/2 cm. Raccogliete la ricotta 
in un mixer da cucina, unite lo zucchero e la 
scorza di 1/2 lime, e frullate fino a ottenere 
una crema liscia e omogenea. 


2. Distribuite le fragole nei bicchierini e 
adagiate sopra la crema di ricotta. Guarnite 
con un altro po' di scorza di lime grattugiata e 


servite. 


In abbinamento: 
Franz Haas moscato rosa 


205) 





ST 


SICILIAN FINGER 


AI mandarino disbeltoso 




















Ingredienti (per 15 finger) QUANDO È STAGIONE, 
AROMATIZZATE LA 
250 g di mascarpone CREMA CON IL SUCCO 
3 uova E LA POLPA DI 3 
150 g di zucchero MANDARINI. 
20 ml di liquore al mandarino o 
. In abbinamento: 
10 ml di latte | 
5 ‘cardi Marsala vergine doc 
savoiardi 5 si 
50 g di cioccolato di Modica i 


al peperoncino 


Preparazione 


1. Montate a neve ben ferma gli albumi 
con 75 g di zucchero. Lavorate i tuorli 

con lo zucchero restante fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. Unite il 
mascarpone e mescolate per bene. 


2. Incorporate gli albumi montati, 
mescolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il basso. 
Mescolate il liquore con il latte. 

Bagnate i savoiardi in questa bagna 
e distribuite uno strato nei bicchierini. 
Coprite con la crema e realizzate un 
secondo strato di savoiardi bagnati 
e crema. Guarnite con il cioccolatoj? { 
in scaglie e servite. 


È in edicola il numero di maggio/giugno 


ELLE pe nt hei 


di , la pri REL allatta 


“Sr dai) 
rivista di viaggi e lifestyle aggiornata | I cn 


e completa. In questa uscita, un 
reportage ricchissimo sulle Isole Egadi, 
con le novità e il meglio di Favignana, 
Levanzo e Marettimo; Le bellezze e gli 
angoli da scoprire 

di Napoli e la grandiosità della Reggia 
di Caserta; un itinerario ai piaceri 


della vita in Costiera Amalfitana, ; 


tra mare e specialità golose; lo speciale ARTT e 
Vacanze in barca e tutti gli eventi PR asa 
di primavera; e per la gastronomia, Li e * 
gli agriturismi dove mangiare 1 nl 


i prodotti freschi di stagione. 
Centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine, 
e tante splendide fotografie. 
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gialli e prosciutto ii 







BIL QuGi DAI IST Add 098 E 


IL POMODORO, NELLE SUE 
INFINITE VARIETÀ, È L'ORTAGGIO 
SIMBOLO DELL'ESTATE. EGREGIO 
INTERPRETE DI ANTIPASTI, PRIMI 

E INSALATE FRESCHI 
E FRAGRANTI 


ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO 
testi di GIULIA MACRI 


9%, con lumi 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di fagiolini già mondati 
2 cucchiai di succo di limone 
100 g di prosciutto crudo 
200 g di pomodorini ciliegino gialli) 
1 baguette 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Scottate i fagiolini in acqua bollente 
e leggermente salata, quindi co 

e passateli sotto l'acqua corrente pér 
farli raffreddare. Tagliateli a pezzetti e 
raccoglieteli nel bicchiere di un mixer 
da cucina. Unite il succo di limone è 2 
cucchiai di olio, e frullate fino a ottenere 


una crema omogenea. Regolate di n 


2. Lavate i pomodorini, tagliateli a 
metà e conditeli con un filo di olio € 
un pizzico di sale. Tagliate a fettinella 
baguette e fatele tostare da entrambi i 
lati su una piastra ben calda (oppu 
forno). 


3. Spalmate le fettine di pane con 
l'hummus di fagiolini. Completate 
il prosciutto crudo e i pomodorini, 
servite subito. 
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A ciascuno il suo o 


Il pomodoro da insalata più saporito? 
Sicuramente il Cuore di bue, o il Pantano 
romanesco. Bambini a tavola? Non 
potranno resistere ai ciliegini! 


E la salsa? San Marzano e il sugo è 
servito. Breve guida alla scelta del 
pomodoro giusto. 


id POMODORI DA MENSA 


Le migliori varietà di pomodori da tavola, 
o da insalata (conosciuti anche come 

“ . 9) 

‘pomodori da mensa”) sono: 


* Cuore di bue: frutto grande, a forma 
di cuore, liscio. Diverse le varietà, come 
quella di Albenga, con grandi costolature. 
La buccia è molto sottile e la polpa 
carnosa, con pochi semi. Raccolta da 
marzo a luglio e da settembre a dicembre. 


+ Costoluto fiorentino o genovese: 
pianta rustica, facile da coltivare. Il frutto 
è grande, rosso vivo e la polpa carnosa, 

è adatto sia da tavola sia per la salsa. 
Raccolta da luglio-agosto a ottobre. 


e Marmande: varietà antica, ha frutto 
medio-grande di forma schiacciata, molto 
polposo. Raccolta giugno-luglio fino a 
settembre-ottobre. 


e Pantano romanesco o romano: frutto 
costoluto di forma piatta, ha polpa tenera 
ed è una delle varietà più saporite da 
insalata. Raccolta scalare. 


+ Pomodoro Rio Grande: pianta 
rustica. Frutti di media dimensione, di 
forma a uovo, rosso vivo. Buoni da tavola 
ma anche da conserva, da salsa e da 
essiccare. Raccolta tra luglio e settembre. 


+e Pomodoro Nero di Crimea: varietà 
antica, con frutto di medie dimensioni, di 
color porpora scuro e polpa molto dolce. 
Possiede alti contenuti di antiossidanti 
naturali (licopene e antocianine), per 
questo è considerato particolarmente 
salubre dai nutrizionisti ed è tornato alla 
ribalta. Raccolta scalare. 


* Pomodoro Green Zebra: varieta di 
pomodoro verde, striato e maculato di 
giallo, frutto tondo di dimensioni medie, 
succoso e di gusto leggermente acidulo. 
Piacevolmente aspro, come di pomodoro 
acerbo. Perciò è ottimo in insalata. 
Raccolta fra giugno e settembre. 


* Il rosa di Berna: varieta antica, di 
origine Svizzera. Il frutto di colore rosato 


è di dimensioni medio grandi, carnoso e 
con pochi semi. Il gusto è delicato e poco 
acido. Raccolta tra giugno e settembre. 


— /POMODORINI CILIEGINO 
| E DATTERINO 
Da tavola, da salsa e da conservare 
appesi: 
e Pomodoro ciliegino/Cherry: varietà 
classica e diffusissima, dal frutto piccolo, 
che cresce su grappoli a spina di pesce. 


Di colore rosso vivo e gusto dolcissimo. 
Ottimo per sughi veloci e insalate. E una 


delle 4 qualità dei pomodori Pachino igp. 


Raccolta da metà luglio a metà ottobre. 


* Datterino: varietà molto diffusa e 
vigorosa, con frutti piccoli di forma 
allungata, rosso brillante, buccia spessa 
e polpa consistente. Il gusto è un perfetto 
equilibrio tra dolcezza e acidità. Adatto 
a insalate miste e sughi espressi. Raccolta 
estiva. 


+ Pomodoro a piennolo: varietà di 

pomodorini a grappolo, con frutti piccoli 

di forma allungata, rosso cl buccia 
nte 


spessa. Il gusto è prevalente 







ML 
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dolce. Possono essere conservati appesi 


allaria e usati per sughi tradizionali. 
Particolarmente ricercato il pomodorino 
Principe Borghese, con frutti a cuore, 
leggermente schiacciati e una goccia 
all'apice. Raccolta estiva, ma si possono 
conservare appesi fino alla fine 

di febbraio e oltre. 


di POMODORI DA SALSA 


Da salsa, da conserva, da essiccare e per 
pelati: 


+ Pomodoro San Marzano: /a varietà 
più conosciuta per questo uso, ha frutti 
allungati, a grappolo. Ha buccia sottile, 
polpa carnosa e poco acquosa, di sapore 
agrodolce, particolarmente adatta alla 
conserva, ma ottima anche per il consumo 
fresco. Raccolta da agosto-settembre fino 
a ottobre. 


e Pomodoro Roma: /a seconda varietà 
più indicata da conserva, da essiccare e 
per pelati. La pianta ha frutti allungati 
ma abbastanza piccoli, di gusto poco 
acido e polpa carnosa. Raccolta estiva, a 
\ piena CO 
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BLOG DI STAGIONE; 


Sanzandla di 
Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pomodori piccadilly 
1 melanzana; 1 peperone 

4 zucchine; 1 cucchiaio 

di aceto di vino bianco 

4 fette di pane casereccio 

1 ciuffo di basilico 

pecorino sardo 

olio extravergine di oliva 

sale 















Preparazione 


1. Lavate la melanzana, il pren e le 
zucchine, mondateli e tagliateli a fettine. 
Fate scaldare una griglia sul fuoc 





ungetela leggermente con un filo 
e grigliate le verdure da entrambili lati. 
Levatele e tenetele da parte. 





2. Lavate i pomodori, tagliateli a tocchetti 
e frullateli con un mixer a immersione. 
Passate al setaccio la purea ottenuta, 


condite con l'aceto, 2 cucchiai di olio e un 


pizzico di sale, e mescolate per bene. 


3. Tagliate il pane a cubetti e fateli 
dorare in una padella con un filo di olio 
fino a quando saranno ben croccanti. 
Distribuite le verdure nei piatti da portata 
e completate coni crostini di pane e 

il pecorino in scaglie. Profumate con 
qualche fogliolina di basilico e servite, 
accompagnando con la vinaigrette messa 
in una ciotolina a parte. 


con colla chomederd 
Ingrediefiti (per 4 persone) 


250 g ditricotta vaccina 
1 cucchigio di parmigiano 
grattugiato; 1 uovo; 4 fogli 


di pasta fillo; 100 g di pomodori . 


datterind verdi (dulcemiel) 

100 g dif pomodori datterino 
rossi; 1 diuffo di erbette 
aromatiche (menta, basilico, 
erba cip@llina, origano, timo...) 
olio extravergine di oliva 








n an 


Preparazione |. 


SURE: si RR 
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1. sfeglidà le é rbelte, lavatele. e infatele 
finemente. Sba tete l'uovo i in una ciotola, 
unite il trito di € drbette, la'ricotta e il 
parmigiano, e mescolate per bene fino 
a-ottenere un composto privo di grumi. 


2. Con un filo di olio ungete 4 stampini 

er tartelletta. Spennellate anche i fogli 
di pasta fillo e sovrapponeteli. Ricavate 8 # 
quadrati dalla sfoglia ottenuta e rivestite 
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gli stampi, mettendo fogli a due a due 
sfalsati. Distribuite allfinterno la crema di 
ricotta e infornate a 180 °C per circa 20 
minuti, o comunque fino a quando la pasta 
fillo sarà ben doratale la ricotta rappresa. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
le tartellette e lasciatele intiepidire. 

. Ì . . . 
Guarnite con i pomqdorini, lavati e 





tagliati a metà, e servite. 
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Qninkba alla pPandtesca con dattorini UNeHo 





Ingredienti (per 4 persone) Preparazione | 









vinoa mista; 400 g di 1. Sciacquate accuratamente la quinoa sotto l’acqua 
atterino rossi; 2 cipollotti corrente fredda. Lessatela nel doppio del suo volume 
4 cucchiaildi olive nere già snocciolate di acqua per circa 15-20 minuti, quindi scolatela e 

4 cucchiai di capperi dissalati; 5 rametti lasciatela intiepidire. Nel frattempo lavate i datterini, 
di timo; 1 
secco; olic 









tagliateli a metà e conditeli con un filo di olio, un 
pizzico di sale e i rametti di timo. 












2. Trasferite i Edi in una teglia, foderata con 
carta forno, e infornate a 200 °C per circa 10 minuti, 
mescolandoli a NR cottura. 


3. Pulite i fipo0$ e tagliateli a fettine sottili. 
Raccogliete la quinoa in una ciotola, unite i cipollotti, 
i capperi, i datterini, le olive, l’origano e un filo di 
olio. Aggiustate eventualmente di sale e mescoftite 
per bene. Distribuite nei piatti da portata, guarnite 
con il basilico e servite. 






bi; 


Rita O di pomodori e mandorte 


Ingredienti (pet 4 persone) Preparazione 

320 g di fusilli 1. Raccogliete le mandorle in un mixer 
400 g di pomòdori costoluti da cucina. Unite il parmigiano ed 

50 g di mandorle già sgusciate eventualmente l'aglio, e tritate a impulsi. 
50 g di parmigiano grattugiato Aggiungete i pomodori, lavati e tagliati 
1 spicchio di dglio (a piacere) a cubetti, e frullate fino a ottenere una 

1 ciuffo di basilico crema della giusta consistenza. Condite 
4 cucchiai di glio extravergine di oliva con l'olio, aggiustate di sale, mescolate e 
sale tenete da parte. 


per la guarnizione 
4 cucchiai di Mandorle a lamelle tostate 





2. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente e trasferitela in una terrina. Unite 
il pesto e amalgamate accuratamente. 
Distribuite la pasta nei piatti da portata, 
guarnite con le mandorle a lamelle e un 
ciuffetto di basilico, e servite. 
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BLOG DI STAGIONE 


ur di bue vigone alla YPECA 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 

4 pomodori cuori di bue grandi 1. Lavate i pomodori e asciugateli per 
200 g di lenticchie già lessate bene. Tagliate la calotta superiore e con 
2 cipollotti l'aiuto di uno scavino o di un cucchiaino 
200 g di feta greca svuotateli della polpa. Raccogliete la 

2 cucchiai di olive nere già snocciolate polpa in una ciotola, salate l'interno dei 
1 ciuffetto di maggiorana pomodori, capovolgeteli e metteteli a 
olio extravergine di oliva colare su una gratella. 

sale 











2. Pulite i cipollotti e tagliateli a fettine 
sottili. Fateli appassire in una padella 
capiente con un filo di olio, unite la 
polpa dei pomodori e lasciate cuocere 
per qualche minuto., Aggiungete le 
lenticchie, profumate con la maggiorana 
e proseguire la cottura per 3-4 minuti. 
Spegnete, salate e lasciate intiepidire. 


3. Mescolate le lenticchie con le olive e la 
feta tagliata a cubetti. Farcite i pomodori 
con il composto ottenuto e trasf@riteli in 


‘ una teglia da forno. Chiudeteli con la 


calotta superiore, conditeli con un filo 

di olio e infornate a 200 °C per circa 

30 minuti. Sfornate i pomodori e serviteli 
caldi o tiepidi. 
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pomodori 2/3 minuhi 


Zucchine 2A 
in acqua bollente 
e salata 


Le ricette a pag. 62, 70, 86, 94. 





QUATTRO RICETTE LIGHT 

E COLORATE REALIZZATE CON 
TANTE VERDURE DI STAGIONE. 
DISPOSTE A STRATI, IN STAMPI 
DALLE FORME CREATIVE, 
ASSICURANO UN ELEGANTE 
EFFETTO VISIVO 


a cura della redazione - ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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SCUOLA DI CUCINA 


ua di zucchine Pepercni e pomodorini con ricotta 


Ingredienti (per 6 persone) 


200 g di zucchine; 200 g di peperoni gialli; 200 g di pomodorini tipo datterino 
o ciliegino; 3 uova; 150 g di ricotta vaccina; 100 g di yogurt; 1 g di agar-agar 
(1 cucchiaino da caffè raso); 20 steli di erba cipollina; coriandolo in polvere 
noce moscata in polvere; olio extravergine di oliva; sale marino integrale 





SCUOLA DI CUCINA 


Preparazione 


1. Tagliate le zucchine a rondelle (foto A) 
e scottatele in acqua leggermente salata 
per pochi secondi. Scolatele e tenetele 

da parte. Tagliate i peperoni a listerelle e 
trasferitele in una padella con 1 cucchiaio 
di olio e 1 di acqua e un pizzico di sale 
(foto B). Mettete sul fuoco, incoperchiate 
e fate stufare finché saranno tenere. 


2. Rompete le uova in una ciotola, unite 
la ricotta, lo yogurt, l'agar-agar, una 
spolverizzata di coriandolo e di noce 
moscata e un pizzico di sale, e sbattete 
per bene con una frusta (foto C). 


3. Foderate uno stampo da plumcake 

da 10x28 cm con un foglio di carta 
forno. Disponete uno strato di zucchine e 
distribuite sopra un po’ del composto di 
ricotta, yogurt e uova. 


4. Fate uno strato di peperoni (foto D) 

e coprite con altro composto di uova 

e ricotta. Disponete un altro strato di 
zucchine e terminate con altro composto 
di uova e ricotta. 


5. Lavate i pomodorini, fateli a metà 
e adagiateli con la parte tagliata 
rivolta verso l'alto. Profumate con 
l'erba cipollina, tritata, e condite con 
un pizzico di sale (foto E). Trasferite 
lo stampo in una teglia con un dito 
di acqua, infornate a 160 °C e fate 
cuocere a bagnomaria per 1 ora. 


6. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate riposare per circa mezz'ora. 
Sformate la terrina, trasferitela su 

un vassoio, eliminate la carta forno 

e mettete in frigorifero per 8-12 ore. 
Servite a temperatura ambiente. 





Terrine 


Prendono il nome dal 
recipiente, in genere di 
terracotta o di porcellana, 

in cui vengono preparate e 
servite a tavola. Nelle terrine, 
gli ingredienti di base sono 
tagliati a strisce, a fette o a 
dadini, e quindi disposti a 
strati nel recipiente prescelto. 
La disposizione viene 
effettuata in modo tale che, al 
momento del taglio, risulti un 
bell'effetto visivo. Solitamente 
prevedono la cottura in forno 
a bagnomaria. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ca e di pemodere C mela i 


Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di pomodori tondi ramati; 300 g di melanzane 

10 olive verdi di Cerignola snocciolate; 3 g di agar-agar 

1 spicchio di aglio; 1 ciuffo di menta; olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Aiutandovi con un pelapatate, 
eliminate la buccia ai pomodori, 
tagliateli a spicchi e raccoglieteli in 
una pentola (foto A). Unite l'aglio 

e frullate con un mixer a immersione 
fino a ottenere una purea omogenea. 


2. Aggiungete l’agar-agar (foto B) 

e mescolate per bene. Mettete 

la pentola sul fuoco, portate a 
bollore e fate cuocere su fuoco 
dolce, mescolando in continuazione, 
finché la salsa si sarà leggermente 
addensata (ci vorranno circa 


12-15 minuti). 


3. Pelate le melanzane e tagliatele 
a dadini (foto C); trasferiteli in 

una padella, unite un filo di olio 

e un pizzico di sale, mettete sul 
fuoco, incoperchiate e fate cuocere 
finché saranno morbidi. Tritate 
grossolanamente le olive con 

un coltello (foto D). 


4. Raccogliete in una ciotola le 
melanzane e la salsa di pomodoro, 
e mescolate per bene (foto E). 
Distribuite il composto nei bicchieri 
da cocktail a forma conica, bagnati 
con acqua fredda e fatti scolare 
(foto F). Trasferite in frigorifero e fate 
rassodare per 8-12 ore. Trascorso il 
tempo di riposo, sformate nei piattini 
da portata, guarnite con un ciuffetto 
di menta e servite. 





I 





SCUOLA DI CUCINA 


ind di carote cipelletto emcola 


Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di carote; 200 g di panna light; 150 g di cipollotti 
125 g di rucola; 50 g di latte; 3 g di agar-agar 


1 cm di zenzero fresco; sale marino integrale 


Preparazione 


1. Pelate le carote, spuntatele 

e tagliatele a rondelle. Mondate 

i cipollotti e affettateli. Trasferite 

le verdure in una pentola e unite 

lo zenzero, pelato, un pizzico 

di sale e un goccio di acqua (foto A). 
Mettete sul fuoco e fate cuocere 

fino a quando le verdure 

saranno morbide. 


2. A questo punto scolatele 

dal liquido in eccesso, unite 150 g 
di panna e frullate con un mixer 
a immersione fino a ottenere una 
purea omogenea (foto B). 


3. Unite 2 g di agar-agar (foto C), 
mettete la pentola sul fuoco 
e fate sobbollire per circa 4 minuti, 
mescolando continuamente. 


4. Lessate la rucola in poca acqua 
bollente. Scolatela, trasferitela 
nuovamente nella pentola e unite 

50 g di panna e 50 g di latte. 
Incorporate 1 g di agar-agar (foto D), 
mettete sul fuoco e fate sobbollire per 
2 minuti, mescolando con frequenza. 


5. Distribuite la purea di carote 

e cipollotti nei bicchierini fino a circa 
3 cm dal bordo (foto E). Completate 
con la purea di rucola (foto F). Fate 
intiepidire, coprite con pellicola 
trasparente e fate rassodare 

in frigorifero per 4-6 ore. Trascorso 
il tempo di riposo, levate e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 


"ind di Sedano con peperone rodbo e ricotta di capra 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di coste di sedano; 150 g di peperone rosso già pulito 
200 g di panna light; 150 g di ricotta di capra; 2 g di agar-agar 
sale marino integrale; pepe bianco 


per la guarnizione 
1/2 peperone rosso a dadini; 1 ciuffo di melissa 


Preparazione 


1. Tagliate il peperone a listerelle 

e poi a dadini (foto A), sbollentateli 
per 1 minuto in acqua leggermente 
salata e infine scolateli. Pulite le coste 
di sedano, eliminate i filamenti e 
tagliateli a pezzetti; lessateli in acqua 
leggermente salata finché saranno 
teneri (foto B), quindi scolateli 

e trasferiteli in una ciotola. 


2. Aggiungete la panna e frullate 
con un mixer a immersione (foto C) 
fino a ottenere una purea omogenea. 
Versate la purea in una pentola, unite 
l'agar-agar (foto D) e mescolate per 
bene. Mettete sul fuoco, portate a 
bollore e fate cuocere per 4 minuti. 
Spegnete e tenete da parte. 


3. Lavorate la ricotta in una ciotola 
con un cucchiaio. Aggiungete 

la purea di sedano e amalgamate 
energicamente; unite i dadini 

di peperone (foto E), profumate 
con una macinata di pepe 

e amalgamate per bene. 


4. Versate il composto in una terrina 
da 15 cm di diametro e alta 4-5 cm 
(foto F) , e livellate per bene con 

il dorso di un cucchiaio. Coprite 

con un foglio di pellicola trasparente 
e trasferite in frigorifero per un 

paio di ore. Trascorso il tempo 

di riposo, levate, guarnite con dadini 
di peperone e qualche fogliolina 

di melissa, e servite. 
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AD UTILE È DILETTEVOLE 


TUTTI GLI STRUMENTI PER PELARE, O 
AFFETTARE E CREARE DIVERTENTI = | 
DECORAZIONI DI FRUTTA E VERDURA ai & 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Grazie alla microdentellatura, spirali e spaghetti di frutta e grande semplicità i noccioli. 
il pelino di Opinel è pensato verdura. Distribuito da Kinzi. Distribuito da Kinzi. 


per pelare in modo veloce Prezzo: 39,90 euro. Prezzo: dal rivenditore. 

ed efficace frutta e verdura, 

in particolare kiwi e pomodori. 4. Snocciola ciliegie 5. Taglia verdure di Betty 
Prezzo: 9,50 euro. di Lurch, per eliminare con Bossi, per realizzare spirali 


2. In acciaio inox e con lama 
altamente resistente, Spirelli 
è il temperaverdure di Gefu. 
Distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 25,30 euro. 





3. Twister Maxi di Betty 
Bossy realizza in pochissimo 
tempo e con il minimo sforzo 








e spaghetti di verdure. 
Distribuito da Kunzi. 
Prezzo: 31,80 euro. 


6. Versatile e semplice 

da utilizzare, la mandolina 
di Microplane consente 
di tagliare a fiammifero 

e con estrema precisione 
qualunque frutta o verdura. 
Prezzo: 34,95 euro. 


7. Attila, affetta verdure 

a spirale con tre lame 
intercambiabili per ricavare 
delle sottili spirali, degli 
spaghetti o delle fettine. 

Di Lurch, marchio distribuito 
da Kunzi. Prezzo: 50,10 euro. 
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8. Per preparare fresche 
insalatone o divertenti “primi” 
vegetali, ecco il tagliaspirale 
di Microplane. Dalla presa 
sicura, garantisce massima 
stabilità e praticità. 

Prezzo: 14,95 euro. 


9. Per preparare in modo 
semplice e veloce dei gustosi 
spaghetti di verdure: temperino 
a julienne di Tescoma 

(linea Presto Carving). 

Prezzo: 9,90 euro. 


10. Il levasemi di Ipac 

è un piccolo accessorio 

in acciaio inox ideale per 
eliminare i semini dell’anguria, 
che poi rimangono all’interno. 
Prezzo: 4 euro. 


11. Per preparare delle gustose 
verdure ripiene: lo svuota 
verdure di Ipac va inserito 
nell'ortaggio e poi girato fino 
a svuotarlo completamente. 
Prezzo: dal rivenditore. 


12. Lo spelucchino di Opinel, 
collezione Les Essentiels ha 
lama curva e retro raschietto, 
ideale per pulire i germogli e 


gli ortaggi mantenendo 
intatte tutte le vitamine. 
Prezzo: 9 euro. 


13. Angurello di Ipac consente 
di affettare ed estrarre la polpa 
del frutto senza la buccia e con 
grande semplicità e rapidità. 
Prezzo: 21 euro. 


14. L’affetta melone 
di Tescoma (linea Presto) 


a, fatica. Prezzo: 11,90 euro. 








consente di ottenere 

in un solo gesto delle fette 
perfettamente uguali 

e già pulite. 

Prezzo: 17,90 euro. 


15. Lo snocciola ciliegie 
di Tescoma (linea Delìcia) sca 
permette di ottenere delle 
ciliegie perfettamente 

snocciolate senza alcuna 
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SAPIENTEMENTE CUCINATO, 
ANCHE IN OLIO COTTURA 
E SOTTOVUOTO, E BEN 
ABBINATO, Il CONIGLIO 
È L'INTERPRETE GOURMET 
DELLE RICETTE FIRMATE 
MASSIMO PICCHERI 


ricette di MASSIMO PICCHERI 
(Le Officine del Gusto, Roma) 
Ml: foto e styling di AMBRA ORAZI 

PA Testi di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 


urp 
a 


Il coniglio: che taglio! 


Appartenente alla categoria 1 Collo 3 Carré e petto carne sottili che procedono 
delle carni bianche, il coniglio In genere si utilizza insieme Disossati si prestano per NASA ITA CIA N) 
viene commercializzato sia alla testa e alle altre ossa per preparare lombatine o piccoli la sella, si prestano per 
intero, provvisto o meno delle preparare un fondo. arrosti farciti. preparare piccoli arrosti. Da 
rigaglie (cuore, fegato CI REIO Rn MEA 
e rognoni) sia 2 Spalle 4 Sella o lombata 
in vari tagli. Cucinate intere con le Insieme alle cosce è la parte 6 Cosce 
ossa sono ottime in umido. più pregiata dell'animale. Particolarmente adatte alla 
Disossate possono essere Disossata, si presenta con AITINA UNITO II) 
utilizzate per preparare un due cilindretti di polpa tagli migliori del coniglio. 
ragù o come ripieno. VA OT IAEI n A1C 
ANIA RE RIA 3+4+5 Busto 
Privato di cosce, spalle e testa, 
5 Pancia si presta per essere disossato, 
È costituita dai due lembi di IAA ALITO) 
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con bocconcini di coniglio | 
mM. | | 
Ingredienti (per 4 persone) 


8 cosce di coniglio già disossate 
1 melanzana grande 
1 cipolla dorata 
250 g di pomodori pelati del Piennolo 
250 g di fiordilatte 
1 ciuffo di basilico 
parmigiano grattugiato 
farina ì 
| olio di semi diarachide dx 
olio extravergine di oliva 
03, sale e pepe 


(rep Qrazlogio Way 110) 3 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio leprino grande 

1 ciuffo di salvia 

1 rametto di rosmarino 

2-3 foglie di alloro 

20 g di pomodorini secchi sott'olio 
20 g di capperi di Salina 

40 g di olive taggiasche 

ricotta salata 





vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


(breparaziane a pag: 11 7) 
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IN PUNTA DI COLTELLO 


GBarchette di melanzana 


con bocconcini di COIUG O 
alla parmigiana 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 107 


1. Tagliate a dadini le cosce di coniglio e 
conditeli con un pizzico di sale e di pepe 
e un filo di olio. Profumate con qualche 
foglia di basilico, tritata, mescolate e fate 
marinare per una notte intera. 


2. Trascorso il tempo di riposo, sbucciate 
la cipolla e tritatela finemente, quindi 
fatela rosolare in una padella con un filo 
di olio. Unite i dadini di coniglio e il liquido 
di marinatura, mescolate e fate dorare 

da tutti i lati a fuoco vivace. Aggiungete 

i pomodori pelati, un pizzico di sale e 
qualche foglia di basilico, abbassate la 
fiamma, incoperchiate e proseguite la 
cottura per circa mezz'ora. 


3. Lavate la melanzana, spuntatela e 
tagliatela a fettine sottili. Raccoglietele in 
un colapasta, cospargetele con un pizzico 
di sale e lasciatele spurgare per circa 
un'ora. Trascorso questo tempo, eliminate 
il sale, passatele nella farina e friggetele in 
olio di semi ben caldo. Scolatele e fatele 
asciugare su carta da cucina. 


4. Distribuite sopra le fettine di melanzana 
una cucchiaiata di sugo con il coniglio e 
un cubetto di fiordilatte. Cospargete con 

il parmigiano e chiudete al centro con 
dello spago da cucina, fino a ottenere 
tante barchette. Sistematele su una teglia, 
foderata con carta forno, e passate sotto il 
grill del forno per circa 5 minuti. Distribuite 
le barchette nei piatti da portata, guarnite 
con una cucchiaiata di pomodoro e 
qualche fogliolina di basilico, e servite. 


( Daniiglio al cartoccio 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 108 


1. Sistemate il coniglio su un tagliere e 
tagliatelo a tocchetti da circa 5 cm di lato 
con un coltello ben affilato. Raccoglieteli 
in una ciotola capiente e condite con un 
filo abbondante di olio e un pizzico di 
sale e di pepe. Unite i capperi dissalati, 

i pomodorini, ben scolati, e le olive. 
Profumate con le erbe aromatiche, versate 
1 bicchiere di vino, mescolate per bene e 
lasciate marinare per un paio di ore. 


2. Trascorso il tempo di marinatura, 
foderate delle cocottine monoporzione con 
della carta forno e distribuite all’interno 

il coniglio con il liquido della marinatura. 
Cospargete con un po' di ricotta salata, 
grattugiata, chiudete i cartocci con dello 
spago da cucina e infornate a 180 °C per 
circa 45 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
le cocottine e portatele direttamente in 
tavola, lasciando aprire i cartocci ai 
commensali. 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 109 


1. Lavate le zucchine, spuntatele 

e tagliatele a fette sottili con una 
mandolina. Raccoglietele in una ciotola 
con acqua e sale, e fatele ammorbidire 
per un'oretta. Fate scolare per bene la 
ricotta e setacciatela attraverso un colino. 
Stendete il coniglio su tagliere e con un 
coltello ben affilato ricavate un rettangolo 
regolare e con uno spessore omogeneo. 


2. Distribuite sopra il coniglio le zucchine 
e poi la metà della ricotta (stendetela 

solo nella parte inferiore). Arrotolate il 
coniglio, stringetelo per bene e fissate i 
lembi con degli stecchini di legno da circa 
15 cm di lunghezza (tra uno stecchino e 
l'altro lasciate circa 3 cm). 


3. Sbucciate la cipolla e tagliatela a 
fettine sottili. Fatele appassire in una 
padella con un filo di olio, disponete il 
rotolo di coniglio e fatelo rosolare da 
tutti i lati. Salate, pepate, sfumate con 

1 bicchiere di vino, incoperchiate e fate 
cuocere per circa 10 minuti. Spegnete, 
trasferite il rotolo su un tagliere e lasciate 
riposare per qualche minuto. 


4. Nel frattempo lavate la menta e 
tritatela finemente. Unitela alla ricotta 
setacciata restante e mescolate per 
bene. Realizzate 8 palline e passatele 
nei grissini, sbriciolati grossolanamente. 
Tagliate il rotolo tra uno stecchino e 
l'altro e distribuite i lecca lecca nei piatti 
da portata, alternandoli con i rocher di 
ricotta. Portate in tavola e servite. 


con battuto di coniglio 
e lepinambur 
Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio già disossato 
150 g di pasta sfoglia 

500 g di topinambur 

1 mazzetto di dragoncello 
1 limone; 1 uovo 

1 porro 

1 patata grande 

qualche filo di erba cipollina 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale di Cervia 

pepe di Sichuan 


Preparazione 


1. Sistemate il coniglio disossato su un 
tagliere, quindi tagliatelo a pezzi e poi 
battetelo a punta di coltello fino a ottenere 
un trito omogeneo. Raccoglietelo in una 
ciotola, conditelo con un pizzico di sale 

e di pepe, profumate con la scorza del 
limone grattugiata e mescolate per bene. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella antiaderente, unite il trito di carne 
e fate cuocere per circa 2 minuti a fiamma 
vivace. Quindi spegnete, coprite con un 
foglio di pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero. 


3. Sbucciate il topinambur e la patata, e 
tagliateli a dadini. Pulite il porro, tritatelo e 
fatelo rosolare in una casseruola capiente 
con un filo di olio. Aggiungete le verdure 
a dadini, profumate con il dragoncello, 
bagnate con il brodo, incoperchiate 

e fate cuocere per circa 20 minuti. A 
cottura ultimata, frullate con un mixer a 
immersione fino a ottenere una crema 
liscia e omogenea. 


4. Stendete la pasta sfoglia fino a ottenere 
uno spessore di circa 5 mm. Tagliatela 

in 4 parti e distribuite sopra ciascuna 

una cucchiaiata di crema di topinambur 

e una di coniglio. Prendete i 4 angoli 

dei quadrati di sfoglia, uniteli e legateli 





a fagottino con un filo di erba cipollina. 
Distribuiteli su una teglia, foderata con 
carta forno, spennellateli con il tuorlo 
sbattuto e infornate a 180 °C per circa 25 
minuti, o comunque fino a doratura. 


5. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 


i fagottini e distribuiteli nei piatti da 
portata, velati con un po’ di crema di 
topinambur, profumate con qualche 
fogliolina di dragoncello e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


1 sella di coniglio già disossata 

1 cestino di fragole; 1 lime 

2 cipolle rosse di Tropea; 1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di menta; aceto balsamico di Modena 
tradizionale; olio extravergine di oliva 

sale di Maldon; pepe verde 





Preparazione 


1. Lavate le fragole, 
mondatele e tagliatele a metà 
(foto A). Massaggiate la sella 
di coniglio con un pizzico di 
sale e di pepe, e un filo di 
olio (foto B). Trasferitela in un 
sacchetto per il sottovuoto, 
unite lo spicchio di aglio, le 
fragole e qualche fogliolina 
di menta, e sigillate per bene 


(foto C). 


2. Sistemate sul fuoco una 
pentola capiente piena di 
acqua. Mettete il sacchetto 
con il coniglio e, con l'aiuto 
di un termometro da cucina, 
lasciate cuocere per circa 

2 ore a una temperatura di 
80 °C (foto D). Se dovesse 
alzarsi troppo, aggiungete un 
bicchiere di acqua tiepida. 


3. Trascorso il tempo di 
cottura del coniglio, prendete 
il sacchetto, apritelo 

(foto E) e prelevate il coniglio. 
Raccogliete il liquido di 
cottura nel bicchiere di un 
frullatore e frullate per bene il 
tutto (foto F). 


4. Nel frattempo sbucciate 

le cipolle e ricavate tanti 
petali. Sfogliate la menta, 
lavatela e asciugatela con 
carta assorbente da cucina. 
Trasferite le cipolle e la menta 
in freezer (foto G), e fate 
congelare per circa 1 ora. 


4. Tagliate il coniglio a fettine 
e distribuitele nei piatti da 
portata. Nappateli con il 
fondo di cottura frullato 

e guarnite con i petali di 
cipolla e le foglie di menta. 
Spolverizzate con la scorza 
di lime grattugiata (foto H), 
ultimante con qualche goccia 
di aceto e servite. 
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IN PUNTA DI 


COLTELLO 





Coscia conftt CON paccheri 
vieni e malonese 

alla rapa resla 

Ingredienti (per 4 persone] 


6 cosce di coniglio 

20 paccheri 

2 spicchi di aglio rosso di Sulmona 
100 g di rapa rossa già lessata 
50 ml di latte di soia 

100 ml di olio di semi di arachide 
1 ciuffo di timo 

1-2 foglie di alloro 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Raccogliete le cosce di coniglio in una 
casseruola capiente. Unite gli spicchi 

di aglio, in camicia, il rametto di timo, 
l'alloro e 2,5 | di olio. Mettete sul fuoco 
basso e lasciate cuocere per circa 2 ore, 
tenendo la temperatura stabile a 70 °C 
(per monitorare, utilizzate un termometro 
da cucina). 


2. Nel frattempo preparate la maionese 
di rapa rossa: tagliate a dadini la rapa 
e raccoglietela nel bicchiere di un mixer. 
Unite l'olio di semi, il latte di soia e un 
pizzico di sale, e frullate fino a ottenere 
una crema della giusta densità. 


3. Trascorso il tempo di cottura del 
coniglio, prelevate 2 cosce, spolpatele, 
sfilacciatele e condite con un goccino di 
olio di cottura. Lessate i paccheri in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolateli al dente e farciteli con il coniglio 
sfilacciato. 


4. Distribuite il coniglio nei piatti da 
portata e sistemate vicino i paccheri farciti. 
Guarnite con qualche goccia di maionese 
di rapa rossa, profumate con qualche 
fogliolina di timo, e servite. 


TORNA IN EDICOLA IL CORSO COMPLETO DEL PANE FATTO IN CASA 


coademia 
IICe 


presenta 








PANE FATTO IN CASA: IL CORSO COMPLETO l ' 





5. PAN MATTINO 


In edicola dal 1 Giugno i 
6. STUZZICHINI E SNACK J 


In edicola dal 15 Giugno 
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NON C'È OSTERIA ROMANA - 

i. SENZA STRACCETTI (DI MANZO) 

2. IN MENU. E QUELLI SONO I PIÙ CEASSICI, 
MA NONESONO CERTO GLi UNICI! ti 


ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI - testi di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI — 
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Straccetti stracciati (e no) 


Gli straccetti (di manzo) sono uno 5 Les" 
dei piatti tipici della cucina romana. 





Dice: ma perché straccetti? Perché la at Spe memi z 
carne, solitamente pezza o noce di ra 
manzo, nella ricetta originaria viene Tra pù 


affettata sottilissima, quasi a carpaccio, 
e quindi letteralmente stracciata a 
pezzetti con le mani. Una brevissima 
cottura in padella con un filo di olio, 
rucola e abbondanti grani di pepe, 

una sfumata con aceto balsamico e 

il piatto (in una delle sue versioni più 
gettonate) è pronto. Per estensione, 
comunque, il termine “straccetti” viene 
ormai utilizzato convenzionalmente per 
indicare striscioline di carne (non solo di 
manzo), lunghe circa 4 cm e spesse 1 cm, "= 
variamente condite e cotte in padella per aio . 
pochi minuti, proprio come avviene nelle  — rina 
ricette di queste pagine. inn li 
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GRANDI CLASSI 


Bbruschettine con Sraccetti di tacchino quechine olive raggiasche e pinoli 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di fesa di tacchino 
a fette 

250 g di zucchine 
romanesche 

1 spicchio di aglio 

1 baguette piccola 

2 cucchiai di olive taggiasche 
snocciolate 

20 g di pinoli tostati 

1 ciuffo di menta 

farina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatel@ia 
cubetti regolari. Tagliate a fettine la baguette, 
irroratele con un filo di olio e fatele cuocere in 
forno a 200 °C finché non saranno ben dorate 
e croccanti. Levatele e tenete da parte. 


2. Fate rosolare l'aglio, schiacciato, in una 
padella con un filo di olio; unite le zucchine 
e fatele saltare per qualche minuto. Quindi 
aggiustate di sale, prelevate le zucchine e 
tenetele da parte. 


3. Nella stessa padella fate scaldare un 


), 


altro filo di olio a fiamma vivace. Tagliate 


la carne a striscioline regolari e passatel 

nella farina. Disponetele in padella e fatele 
dorare da entrambi i lati per qualche minuto. 
Unite le zucchine, le olive e i pinoli, e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Regolate di sale 
e profumate con qualche fogliolina di menta, 
tritata, e una macinata di pepe. 


4. Distribuite gli straccetti di tacchino sulle 
fettine di pane tostato. Ultimate con un filo di 
olio a crudo, guarnite con qualche fogliolina di 
menta e servite. 
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Iajitas di vitella 
Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di scamone 

di vitello a fettine 

4 tortillas 

100 ml di birra chiara 

il succo di 1/2 lime 

1 lime; 1 cucchiaino 

di cumino; 1 cucchiaino 
di paprica forte 

1/2 cucchiaino di aglio 
in polvere 

300 g di peperoni (gialli 
e rossi); 1 cipolla rossa 

1 peperoncino fresco 

3 cucchiai di panna acida 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate le fette di vitello a striscioline sottili 

e regolari. Trasferitele in una ciotola, unite la 
birra, il succo di 1/2 lime, il cumino, la paprica, 
l'aglio in polvere e un pizzico di sale, e lasciate 
marinare per circa 30 minuti. 


2. Nel frattempo pulite la cipolla e i peperoni, 
e tagliateli a fettine sottili. Fateli rosolare in 
una padella con un filo di olio e il peperoncino 
fresco, tritato, per qualche minuto. Abbassate 
la fiamma e proseguite la cottura finché i 
peperoni non saranno teneri ma ancora sodi. 
Spegnete e tenete da parte. 








3. Fate scaldare un filo di olio in una padella. 
Disponete gli straccetti di vitello, ben scolati 
dalla marinatura, e fateli rosolare a fiamma 


vivace per una decina di minuti. Unite i _ 
peperoni e lasciate insaporire per qualche 
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Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di lonza di maiale a fettine; 400 g circa di patate 
qualche rametto di timo; 1/2 bicchiere di porto; farina 
50 g di burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e tagliatele a fettine sottili. Tagliate le fette di 
lonza a striscioline regolari e passatele nella farina. Fate sciogliere 
il burro in una padella, unite le patate e fatele saltare fino a 
quando saranno ben dorate. Prelevatele e tenetele da parte. 


2. Nella stessa padella ben calda fate rosolare gli straccetti 
di maiale per qualche minuto a fiamma vivace. Aggiungete le 


AIracdetti di maiale al perto 

C07 palate Saltate etuamo patate, sfumate con il porto e proseguite la cottura per una decina 
di minuti. Regolate di sale e profumate con il timo e una macinata 
di pepe. Distribuite gli straccetti nei piatti da portoni servite. 
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Aydbectti di pelle alla puttanesca 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di petto di pollo 

a fette; 240 g di pomodori 
pelati; 1 cucchiaio di 
concentrato di pomodoro 
2 spicchi di aglio 

1 peperoncino fresco 

50 g di acciughe dissalate 
1 cucchiaio di capperi 
dissalati; 50 g di olive nere 
snocciolate; 1 ciuffo 

di origano; 1 cucchiaino 
di zucchero; olio 
extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Fate rosolare gli spicchi di aglio, 
schiacciati, in una padella con un filo 

di olio e il peperoncino, a rondelle. Unite 

i pomodori pelati, tagliati grossolanamente, 
e il concentrato di pomodoro, e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Aggiungete 

i capperi, le acciughe, spezzettate, le olive 

e lo zucchero, e fate cuocere a fiamma dolce 
per circa. 10-15 minuti. Regolate infine di sale. 


Profumate con l'origano, spegnete e tenete © 


da parte. 


2. Sciacquate il petto di pollo, tamponatelo 
con carta assorbente da cucina e tagliatelo a 
striscioline regolari. Fate scaldare un filo di olio 
in una padella, disponete le striscioline di pollo 
e fatele cuocere fino a quando saranno dorate. 














3. A questo punto trasferite gli stracceti 
carne nella padella con il sugo e proseg 
cottura per altri 5-10 minuti. Distribuite ne 
da portata, guarnite con 1 rametto di origai 
irrorate con un filo di olio a crudo e servite. 
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PANE GANDINO 
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Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero (220 W) 
40 g di olio extravergine di oliva 

50 g di concentrato di pomodoro 

10 g di lievito di birra fresco 

15 g di sale; 200 g di passata 

di pomodoro; 200 g di mozzarella 

1 ciuffo di basilico; qualche filetto di alici 
sott'olio; olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito in 250 g di 
acqua fredda. Fate la classica fontana 

con la farina, unite al centro il lievito e 
impastate. Aggiungete l'olio, il concentrato 
e infine il sale, e lavorate ancora fino a 
ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con la 
pellicola e lasciate riposare per circa 
un'ora. Formate tante palline di impasto da 
circa 80 g l'una. Coprite e lasciate lievitare 
per altri 20 minuti. Stendetele con un 
matterello a uno spessore di circa 1 mm e 
formate tanti dischetti. 


2. Distribuite un cucchiaio di passata 

di pomodoro su metà dischetto (fate 
attenzione a non “sporcare” il bordo 
esterno). Completate con un pezzettino 
di mozzarella, una fogliolina di basilico e 
un pezzettino di filetto di alice. Chiudete, 
ripiegando il dischetto su se stesso, e 
realizzate una mezzaluna. Aiutandovi 
con una forchetta, sigillate bene i bordi. 


3. Friggete i panzerotti in abbondante 
olio di semi ben caldo (a 170 °C). 
Quando saranno leggermente dorati, 
scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Servite caldi. 


lasciate raffreddare. Tritate finemente 
gli spinaci. 


4. Distribuite un cucchiaio di ricotta e uno 
di spinaci su metà dischetto. Aggiungete 
un po' di cipolla, profumate con una 
macinata di pepe, chiudete, ripiegando 

il dischetto su se stesso, e realizzate una 
mezzaluna. Aiutandovi con una forchetta, 
sigillate bene i bordi. 





5. Friggete i panzerotti in abbondante 
olio di semi ben caldo (a 170 °C). 


Quando saranno leggermente dorati, 


Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero (220 W) 
250 g di acqua fredda 

40 g di strutto 

10 g di lievito di birra fresco 

15 g di sale 


olio di semi di arachide 


scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Portate in tavola e 
serviteli ben caldi. 


per il ripieno 

200 g di spinaci già lessati 
300 g di ricotta di pecora 
2 cipolle rosse di Tropea 
birra; burro; pepe 





Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nell'acqua. 
Fate la classica fontana con la farina, 




















unite al centro il lievito e iniziate a 
impastare. Aggiungete lo strutto e infine 
il sale, e lavorate ancora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per circa 
un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
tante palline di impasto da circa 80 g 
l'una. Coprite e lasciate lievitare per 
altri 20 minuti. Stendetele con un 
matterello a uno spessore di circa 

1 mme formate tanti dischetti. 


3. Sbucciate le cipolle e tritatele 
finemente. Fatele appassire in 
una padella con una noce 
di burro, quindi bagnate 
con un goccio di birra e 
proseguite la cottura fino 
a quando si saranno ben 
asciugate. Spegnete e 
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Ingredienti pes i È 
450 g di farina di grano tenero (220 W) È. doni 
50 g di farina di castagne Ù i 





250 g di acqua fredda: 40 g di strutto 
10 g di lievito di birra fresco; 15 g di sale 
200 g di stracciatella di burrata 

200 g di salmone affumicato 

qualche rametto di aneto 

olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nell'acqua. 
Fate la classica fontana con le farine, IR 
miscelate, unite al centro il lievito e MM È <a 
iniziate a impastare. Aggiungete lo strutto n 
e infine il sale, e lavorate ancora fino a 
ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con la 
pellicola trasparente e lasciate riposare 
per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
tante palline di impasto da circa 80 g 

l'una. Coprite e lasciate lievitare per altri Hi 
20 minuti. Stendetele con un matterello + iii Rat di 


a uno spessore di circa 1 mm e formate 
tanti dischetti. 


3. Distribuite un po' di stracciatella e 
qualche pezzetto di salmone su metà 
dischetto. Profumate con un po' di aneto, 
chiudete, ripiegando il dischetto su se 
stesso, e realizzate una mezzaluna. 
Sigillate bene i bordi con una forchetta. 


4. Friggete i panzerotti in abbondante 
olio di semi ben caldo (a 170 °C). 
Quando saranno leggermente dorati, 
scolateli e fateli asciugare su carta 


assorbente da cucina. Serviteli caldi. hi 
dA, 
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PANE GANDINO 


Sanzerotti ai due e fermaggi 





Ingredienti 


300 g di farina di grano tenero (220 W) 
200 g di farina di farro 

40 g di olio extravergine di oliva 

10 g di lievito di birra fresco; 15 g di sale 
300 g di gorgonzola 

300 g di fontina o toma 

noce moscata in polvere 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito in 250 g di 
acqua fredda. Fate la classica fontana 
con le farine, miscelate, unite al centro il 
lievito e iniziate a impastare. Aggiungete 
l'olio e infine il sale, e lavorate ancora 
fino a ottenere un impasto liscio e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgete 
con la pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
tante palline di impasto da circa 80 g 
l'una. Coprite e lasciate lievitare per altri 
20 minuti. Stendetele con un matterello 
a uno spessore di circa 1 mm e formate 
tanti dischetti. 


3. Distribuite qualche cubetto di 


gorgonzola e di fontina su metà dischetto. 


Profumate con un pizzico di noce 
moscata, chiudete, ripiegando il dischetto 
su se stesso, e realizzate una mezzaluna. 
Aiutandovi con una forchetta, sigillate 


bene i bordi. 


4. Trasferite i panzerotti in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate a 
190 °C per circa 15 minuti, o comunque 
fino a quando saranno ben dorati. 
Sfornateli e serviteli ben caldi. 





Ingredienti 


400 g di farina di grano tenero (220 W) 
100 g di farina di grano duro o rimacinata 
250 g di acqua fredda 

40 g di olio extravergine di oliva 

10 g di lievito di birra fresco 

15 g di sale 


per il ripieno 

1 melanzana 

200 g di passata di pomodoro 
200 g di ricotta salata 

1 ciuffo di mentuccia romana 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nell'acqua. 

Fate la classica fontana con le farine, 
miscelate, unite al centro il lievito e iniziate 
a impastare. Aggiungete l'olio e infine il 
sale, e lavorate ancora fino a ottenere 

un impasto liscio e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per circa 
un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
tante palline di impasto da circa 80 g 
l'una. Coprite e lasciate lievitare per altri 
20 minuti. Stendetele con un matterello a 
uno spessore di circa 1 mm e formate tanti 
dischetti. 


3. Lavate la melanzana, spuntatela e 
tagliatela a cubetti. Fate scaldare un filo di 
olio in una padella, aggiungete i cubetti 
di melanzana e fateli dorare per qualche 
minuto. Spegnete e tenete da parte. 


4. Distribuite un cucchiaio di passata 
di pomodoro su metà dischetto. Fate 


attenzione a non “sporcare” il bordo più 
esterno della circonferenza. Completate 
con qualche cubetto di melanzana, una 
spolverizzata di ricotta grattugiata e una 
fogliolina di mentuccia. Condite con un filo 
di olio e un pizzico di sale. 


5. Chiudete, ripiegando il dischetto su 

se stesso, e realizzate una mezzaluna. 
Aiutandovi con una forchetta, sigillate 
bene i bordi. Trasferite i panzerotti in 
una teglia, foderata con carta forno, e 
infornate a 190 °C per circa 15 minuti, o 
comunque fino a quando saranno ben 
dorati. Sfornateli e serviteli ben caldi. 


C’ è farina e farina 


W < 120: farine biscottiere (non 
utilizzabili in panificazione) 


120 < W < 200: farine di bassa forza 
(trovabili nei supermercati e adatte 
agli usi casalinghi) 


200 < W < 300: farine di forza media 
(adatte alla piccola panificazione, 
focacce e pizze a lievitazione corta) 


300 < W < 400: farine di forza (adatte 
per la panificazione, preparazione 

di lieviti, rinfreschi e pizze a lunga 
lievitazione) 

W > 400: farine di forza elevata 


(adatte a impasti che richiedono 
un'elevata fermentazione) 





Tanzerotti patate e pesto 
Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero (220 W) 
250 g di acqua fredda 

40 g di olio extravergine di oliva 

10 g di lievito di birra fresco 

15 g di sale; 400 g di patate già lessate 
300 g di pesto alla genovese 

grana grattugiato 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nell'acqua. 
Fate la classica fontana con la farina, 
unite al centro il lievito e iniziate 

a impastare. Aggiungete l'olio 

e infine il sale, e lavorate ancora fino 


a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 


Formate una palla, avvolgete 
con la pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
tante palline di impasto da circa 80 g 
l'una. Coprite e lasciate lievitare per altri 
20 minuti. Stendetele con un matterello 
a uno spessore di circa 1 mm e formate 
tanti dischetti. 


3. Sbucciate le patate e tagliatele 
a tocchetti. Distribuitele su metà dischetto 
e completate con un cucchiaio di pesto 


e una spolverizzata di grana grattugiato. 


Chiudete, ripiegando il dischetto su 

se stesso, e realizzate una mezzaluna. 
Aiutandovi con una forchetta, 

sigillate bene i bordi. 


4. Trasferite i panzerotti in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate a 
190 °C per circa 15 minuti, o comunque 
fino a quando saranno ben dorati. 
Sfornateli e serviteli ben caldi. 
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di GIULIA MACRÌ 





Dal 2 all’11 giugno, a 
Roma, torna Vinòforum, la 
manifestazione dedicata 
all'eccellenza enogastronomica. 
Cantine italiane e internazionali, 
produttori, ristoratori, ma anche chef stellati ed esperti 

del settore, si incontrano in uno spazio del gusto di 

oltre 10.000 mq, tra alta cucina e produzione vinicola 
d'eccellenza. Anche quest'anno i più appassionati potranno 
assaggiare i piatti di grandi chef italiani e abbinarli alle 
oltre 2.500 etichette vinicole offerte in degustazione. 

Molti gli eventi in calendario: food show stellati ogni sera, 





degustazioni guidate, menu gourmet firmati dai migliori 
ristoranti italiani. Per info www.vinoforum.it 


Dal 15 al 18 giugno, Birròforum anima la movida romana, 
con tante novità per tutti gli appassionati. Protagonista 
indiscussa della manifestazione è la birra, rigorosamente 
artigianale e presentata dai migliori micro-birrifici italiani. 
Spazio anche al cibo da strada, proposto in abbinamento. A ] c 
Non mancheranno ogni sera corsi, degustazioni e laboratori i 
dedicati ai più esperti, ma anche ai neofiti della birra | 
artigianale. Novità assoluta di questa edizione, le cene con 

gli chef stellati, che cucineranno in abbinamento a grandi 

birre. Per info www.birroforum.it 





Un angolo romano non convenzionale è Villa Laetitia, elegante 
espressione di architettura Liberty e di quella raffinatezza 
romantica dello stile fin de siècle che ne fa una cornice unica 
per soggiorni di prestigio e soprattutto per una cena ricercata. 
Qui, infatti, si trova anche il già blasonato ristorante Enoteca 
La Torre, ove brilla pure un altro astro: quello del più giovane 
stellato di Roma, lo chef Domenico Stile, un under 30 che 





ha già un invidiabile bagaglio di esperienze nelle migliori 


132 





cucine d'Italia. Tra le sue proposte di menu, ricercate nella 
presentazione al piatto, schiette nel gusto che mostra orgoglioso 
le origini campane, ma complesse nella ricerca di una personale 
chiave contemporanea, la carta dei vini selezionata con estro 

e sapienza dal sommelier Rudy Travagli, e lo charme del 
contesto, che rivela nello stile degli arredi, dell'accoglienza 

e del servizio a tavola l'impronta di classe della proprietà di 
Anna Fendi Venturini, la cena qui si fa maliarda. Un po’ come 
l'atmosfera Belle Epoque che tutto impreziosisce, anche gli inserti 
di modernità abilmente incastonati come gemme in un eccentrico 
object d'art. www.enotecalatorreroma.com 








Per la gioia di wine lovers ed enoturisti italiani e stranieri, 
appuntamento con il Festival Franciacorta d'Estate, che 
quest'anno sarà preceduto da Aspettando il Festival d'Estate: 
dal 2 al 16 giugno, il fitto calendario, per esplorare i Comuni 
di questa area di grandi vini, tra cibo, arte e cultura, sport 

e natura. Il 17 e 18 giugno, il vero e proprio Festival, con 
cantine aperte al pubblico in tutto il territorio e una festa en 
plein air, con raffinati piatti d'autore e banchi d’assaggio con 
le pietanze e le eccellenze franciacortine. Il tutto annaffiato 
dalle migliori bollicine (e non solo) nazionali. 
www.festivalfranciacorta.it 
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piatti della collezione 
Mediterraneo 


PIEMONTE 
SALUZZO (CN) 
IL FAI DA TE - 0172499216 


LOMBARDIA 
MILANO 
HIGH TECH - 02624110 


MILANO 
CARGO - 022722 1301 


CERNUSCO 
SUL NAVIGLIO (MI) 
MORGANA - 0292110146 


CANTU’ (CO) 
GARDEN BEDETTI - 031732003 


MANTOVA 
GELSOMINI - 0376320263 


SONDRIO 
IL MIO GUSCIO - 3386521954 


BOARIO TERME (BS) 
RONDINI & C. 
0364531152 


TRENTINO ALTO ADIGE 
TRENTO 

BORTOLOTTI HOME&GARDEN 
0461830597 


PERGINE VALSUGANA (TN) 
BORTOLOTTI HOME&GARDEN 
Shop Center Valsugana - 0461830597 


CONDINO (TN) 
BELLI CERAMICHE - 0465621041 


FRIULI VENEZIA GIULIA 
PORDENONE 
LA LUNA E LE STELLE 0434520846 


FONTANAFREDDA (PN) 
HOME FACTORY - 0434998773 


UDINE 
WEB CITY - 0432512385 


UDINE 
GIOVANELLI - 0432951018 


TRIESTE 
GONG +3396807638 


VENETO 
CORTINA D’AMPEZZO (BL) 
SOTTO SOPRA - 0436863892 


LIDO DI JESOLO (VE) 
NON SOLO BLU +3394286927 


VERONA 
GANDINI - 0458006607 


VERONA 
OLTRE LUNA 
0458009867 


VERONA 
FLORIDEA - 0458901522 


NEGRAR - VERONA 
BANTERLE 
0457500235 


SAN GIOVANNI LUPATOTO (VR) 
I TESORI D’ORIENTE - 0457553340 


AFFI (VR) 
CASA DEL BAMBU°- 0457235942 


DOMEGLIARA (VR) 
CASA DEL BAMBU?” - 0456861538 


VICENZA 
MENEGAZZO - 0444542705 


TREVISO 
ERA DESIGN - 0422544960 


FONTANELLE (TV) 
QUADRA - 0422509000 


OLMI S.BIAGIO CALLALTA (TV) 
DOMEA, Centro Commerciale Tiziano 
0422899283 


MONSELICE (PD) 
IDEA UNO ARREDA - 0429780634 





NOVITA’ Home - Tel: +39 055 8969219 - mail: info@novitahome.com - www.novitahnome.com Ki 
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LIGURIA 
GENOVA 
LA MAISON DE GENES - 010540041 


FINALE LIGURE BORGO (SV) 
MININI - 019680539 


EMILIA ROMAGNA 
PIACENZA 
RG COMMERCIALE - 0523509561 


SPILAMBERTO (MO) 
EL CAMINO DEL SOL - 059783899 


SASSUOLO (MO) 
FRANZELLI - A. Gigli - 0536801412 


CASALECCHIO DI RENO (BO) 
GALLERY COTE MAISON 051572235 


CESENA (FC) 
SCARPELLINI - 0547324541 


TOSCANA 

MARINA DI MASSA (MS) 
AMICASA Idee per la Casa 
3397843782 


PONTREMOLI (MS) 
LAZZERINI FABRIZIO - 0187830182 


SAN GIMIGNANO (SI) 
ARTISTA ARTIGIANO - 0577941568 


LUCCA 
COOKIT - 058348915 


SAN QUIRICO D’ORCIA (SI) 
DEDALO - 0577897106 


SIENA 
ETABETA - 0577226677 


OLMI (PT) 
FLORENZI - 057370721 


CAPOLIVERI (LI) 
IL COCCIO - 0565964012 


GROSSETO 
NARDI CASA - 0564414313 


CASTIGLIONE DELLA PESCAIA 
IL GENIO - 3349981241 


FIRENZE 
PASQUINUCCI - 055245791 


FIESOLE (FI) 
UTILITA’ - 055599489 


CALENZANO (FI) 
CERRE SHOP - 055882319 


AREZZO 
LAPINI - 057520300 


UMBRIA 
ASSISI (PG) 
GIASCA - 0758043291 


FOLIGNO (PG) 
REGALISSIMO - 0742770881 


LAZIO 
ROMA 
BATIK - 068183905 


ROMA 
CO & CO BAMBU ART - 0630896696 


ROMA 
LUCAM 99 - 0636002343 


MARCHE 

FERMO 

COMPAGNIA DI BANDIERA 
0734226930 


PESARO 
NAQUDA - 0721279801 


JESI (AN) 
BRAVACASA - 0731213690 


RECANATI (MC) 
CAPITA' - 0717574441 


RECANATI (MC) 
STACCHIOTTI CASA - 0717572833 


ABRUZZO 
L’AQUILA 
ARMENIA CASA - 0862420315 


MOLISE 
TERMOLI (CB) 
AD OAKOM - 3207809632 


CAMPANIA 

NAPOLI 

FRAMMENTI DAL MONDO 
0815702722 


NAPOLI 
L'ANGOLO DEGLI ARTISTI 
0815565214 


TORRE DEL GRECO (NA) 
GLAMOUR di Rosaria Izzo 
0818795792 


ISOLA DI PROCIDA (NA) 
NOI DUE COUNTRY 
0818967661 


SAN NICOLA LA STRADA (CE) 
CASA NOMADE 
0823224099 


PUGLIA 
BARI 
LEMAR - 3491235969 


BARLETTA (BA) 
IXORA - 0883571920 


TARANTO 
PERRONE & C. - 0997796456 


CALABRIA 
REGGIO CALABRIA 
SERGI - 096527453 


CATANZARO 
LE MANI - 096133794 


SICILIA 
PALERMO 
ATO CASA - 0916870261 


PALERMO 
GUAJANA HOME - 091323304 


PALERMO 
M° HOME Living Space - 091329940 


PALERMO 
SOPHIE! HOME - 0912523435 





PALERMO 
TECNOWOOD LEVILL HOUSE 
091204579 


CARINI (PA) 
MALLIA DA.GFA. - 0918699506 


CASTELBUONO (PA) 
OBRAG IL MERCANTE - 0921676516 


CEFALU’ (PA) 
OBRAG IL MERCANTE - 0921422215 


CATANIA 
FEMME COQUETTE - 0956787615 


GIARRE (CT) 
VECCHIO PISCINE - 095 9702123 


TAORMINA (ME) 
LA MARINA - 3335453348 


RAGUSA 
BICINQUEVIALEDEIPLATANI 
0932244153 


MAZARA DEL VALLO (TP) 
NOF'’ Oggettivamente Casa 
0923944522 


S. MARINA SALINA - EOLIE (ME) 
MALIZIA - 090/9843047 


SARDEGNA 
OLBIA (OT) 
CAFFELLATTE - 07891840222 


OLBIA (OT) 
MEI CASA - 0784879065 


CAGLIARI 
IL TUCANO - 070494994 


SANT'ANTIOCO (CA) 
IL GINEPRO - 0781800500 


QUARTU S. ELENA (CA) 
L’ELFO - 070823936 


Novita Homa 
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AA TACCUINO 


SAPORI 
TICINESI 

Si chiude a giugno 
“con il botto” 
l'undicesimo 
Festival S.Pellegrino 
Sapori Ticino: 


26 appuntamenti, 11 grandi cene con gli Chef 


dell’Associazione italiana Le Soste e 10 eventi 


organizzati in prestigiose location del Canton Ticino, 


da Lugano ad Ascona e Mendrisio, nell'arco di 


due mesi e mezzo. Tra i prossimi appuntamenti, 


Luca Bassan e Nicola Portinari cucinano in vetta al 


Monte Generoso (4 giugno) e Salvatore Frequente 


con il siciliano Pino Cuttaia ad Ascona (il 5). 11, 


serata finale al Casinò di Campione d'Italia con 8 


grandi Chef ticinesi e, il 18 giugno, una camminata 


enogastronomica alla scoperta dei prodotti 


ortofrutticoli del territorio ticinese. www. saporiticino.ch 





WELL BEING 
TOTALE 


Sempre più ricercata, 
praticata, apprezzata 
la scelta di uno stile 
di vita sano che 
armonizzi attività 
fisica, alimentazione, 
benessere, bellezza, 


ha trovato un suo luogo 


d'elezione in piena 
città: è di recente 





apertura a Milano, a pochi passi dal parco di Pagano, 


il flagship store Matt completamente dedicato al well 


being. Uno spazio che si sviluppa su una superficie su 


due livelli, dove, oltre all’ampia gamma dei prodotti 


— da quelli alimentari naturali, biologici e vegani, fino 


agli integratori, ai trattamenti viso corpo e ai cosmetici 


— anche i colori e i materiali naturali regalano un 


senso di equilibrio e di ordine. Il benessere è al 


banco! www.matt.it 
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La Sardegna più autentica ha le sue radici 
nella regione dell'Ogliastra, tra i monti del 
Gennargentu e il mar Tirreno, dove la natura 
ha modellato spiagge da tropici e cesellato 
angoli di straordinaria bellezza. La storia 

di questa terra antica ha lasciato in eredità 
tradizioni forti, intense, che si ritrovano intatte 
anche sulle tavole ogliastrine, imbandite con 
piatti come i culurgionis, ravioli di pasta 
ripieni di patate e formaggio pecorino e 
profumati di menta, e sa trattalia, intestini 

di agnello o capretto arrostiti allo spiedo 


testi e foto di EMANUELA DE SANTIS e accompagnati da pane pistoccu. Il tutto 
annaffiato dal cannonau di Jerzu, i cui vigneti 
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1. La locanda Il Golgo.. 
2. Il porceddu sardo, 
ricetta tipica della regione. 





di Maria Illicu (ristorante il Golgo) 


Per gli amanti del cucina tradizionale dell'Ogliastra, i culurgionis sono una vera chicca gastronomica. Si tratta di un formato 


di pasta, che qual 


no vuole imparentato con i ravioli (come quelli di Baunei), da preparare a mano e da farcire con un 


semplice ma gustoso ripieno a base di patate, pecorino ed erbe aromatiche. La caratteristica chiusura dei culurgionis, che 
ricorda una spiga Ù serve a trattenere la farcitura che rende questa pasta una vera prelibatezza. E voi, ve ne starete lì a 


farvi baciare dal so 


4 


Ingredienti per 4 persone 


Per la sfoglia 

1 kg di farina calibrata di grano tenero 
per pasta fresca; 2 uova 

1 cucchiaio di strutto 

1 bicchiere di acqua calda; sale 


Per il ripieno Ù 

500 g di patate 

500 g di pecorino Mac 
250 g di casizolu (caciocavallo sardo) 


Per il il sugo 

1 kg di pomodori freschi 

o 500 g di passata; 1 cipolla 

1 carota; timo; basilico; alloro; 
olio extravergine di oliva 


o passate ai fornelli per preparare insieme a noi i culurgionis® 


Preparazione 


Per la pasta: impastate la farina con un bicchiere di acqua calda, il sale e lo strutto fino 
a ottenere un impasto elastico ma consistente. Coprite il panetto di pasta e lasciatelo 
riposare per ] ora. 





Per il ripieno: pelate le patati iacciatele fino a ottenere una purea. Grattugiate il 
pecorino e il casizolu, e incorporateli alle patate schiacciate. Per il sugo: soffriggete la 
cipolla e la carota; tagliate sottili, aggiungete la passata o i pomodori spellati nell'acqua 
calda e passati al passaverdure. Fate restringere per circa un'ora, aggiungendo timo, 
alloroe basilico. " 


- È 
a 
ai 


Stendete la pasta in sfoglia sottile, lavorandone poca per volta, e ritagliate dei dischi 

di 5-6 cm di diametro. Disponete una noce di ripieno su ognuno e fissateli pizzicando 
insieme i due lembi di pasta con la punta delle unghie, così da ottenere la tipica chiusura 
a spiga. Cuocete i culurgionis in acqua bollente e salata per 4-5 minuti, quindi scolateli e 
conditeli con il sugo di pomodoro, spolverizzando con abbondante pecorino grattugiato. 











3. Il ristorante Tancau, Lotzorai. 
4. La fregola con le arselle. 


si allargano a raggiera nelle conche e nelle 
piane tra le montagne, circondati da pirastri 
[peri selvatici), sugheri e oliveti di collina. 


SAPORI DI MARE 

Lungo la costa i sapori pagano debito al 
mare. Due le spiagge da cartolina, quella 
di San Gemiliano con l’insenatura di Porto 
Frailis e la striscia sabbiosa di Orrì, lunga 
chilometri. Alle spalle del porto di Arbatax, 
chiuso tra scogliere di porfido rosso, le 
peschiere pullulano di vongole, ostriche, 
orate, spigole, anguille, gamberi. La pesca, 
e oggi l’ittiturismo, hanno fatto arrivare qui 
marinai e pescatori dell'isola di Ponza, ad 
incrementare un'attività tradizionalmente 
sconosciuta ai sardi, per vocazione pastori, 
contadini, boscaioli. La fregola, il couscous 
sardo, qui ad Arbatax diventa marinara, e 
si condisce con sugo di gamberi e nero di 
seppia o con frutti di mare e bottarga. Al 
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limitare dell'omonima zona lagunare dello 
Stagno, Tortolì è il paesino dove il 16 luglio 
prossimo si celebrerà l'annuale festa della 
Stella Maris; il momento più atteso dell'evento 
è la sfilata sul mare della statua della 
Madonna, issata tra le barche in processione, 
mentre a Cala Genovesi e al Centro Ittico i 
banchi sfornano piatti di cozze e fritture di 
pesce per i visitatori golosi. Tortolì è anche 

la tappa irrinunciabile per l'acquisto di 
prodotti tipici ogliastrini: il formaggio a tranci 
axedu, il prosciutto di Talana, le casadinas 

di formaggio fresco profumate con buccia 
d'arancia. 


SCORCI MOZZAFIATO 

Da Tortolì la statale 125 sfiora la torre e 
l'architrave monolitica del nuraghe S'Ortali 
e s'inerpica fino a Baunei in quindici 
chilometri di curve e tornanti, serpeggianti 
tra i panorami della costa e gli scorci 
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5. Uno dei tanti scorci 
del mare caraibico 
dell'Ogliastra. 

6. Il resort Arbatax Park. 
7. Il Gran Caffè, al porto 
di Arbatax. 


ZL0 








ritagliati in mezzo a calanchi e burroni 

dove la macchia mediterranea si alterna a 
cespugli di mirto e a boschi di lecci. Borgo di 
montagna vicino al mare, Baunei è oggi una 
comunità impegnata nella valorizzazione del 
territorio, con le sue case, molte delle quali 
adibite a b&b, disposte a presepe intorno 
alla chiesa parrocchiale di San Nicola. La 
cucina è rimasta legata al passato: la carne 
di maiale, arrostita in un letto di foglie ed 
erbe aromatiche, è da sempre la pietanza 
principale della zona, celebrata dalla 

sagra del maialetto che si tiene il 23 luglio 





in piazza Bingigedda. Altra prelibatezza 

la coccoi prena, una focaccia di pasta 
lievitata, patate schiacciate e formaggio 
pecorino; tipica anche la variante di Elini, la 
focaccia s’anguli, a base di zucchine, cipolle, 
pomodori, lardo e formaggio fresco salato, 
cotta su foglie di cavolo in forno a legna. 


TRA TREKKING ED ESCURSIONI 

Da Baunei, il centro più importante 
dell'Ogliastra per gli appassionati di 

free climbing, si parte per le escursioni al 
Supramonte e i trekking alla volta del Golgo, 
accidentato altopiano calcareo disseminato 
di nuraghi, celebre per l'inaccessibile 
voragine di Su Sterru e la vicina, seicentesca 
chiesetta di San Pietro. Aspro, scosceso, 
impervio, il Golgo è il regno delle capre, 

le cui carni in panada in alternativa al 
porceddu fanno da proseguimento perfetto 
al canonico piatto di culurgionis, che nella 
locanda dell'altopiano si preparano in forma 
rotonda e con formaggio pecorino, timo, 
alloro e basilico. Su questi monti arcigni 

il pesce non arriva, e i relitti delle barche 
abbandonate alla marina si portano sul 
Golgo per costruire gli ovili. 





DORMIRE 


ARBATAX PARK 

Resort su una splendida 
penisola, un complesso 

che racchiude hotel, ville, 
bungalow e chalet in stile 
architettonico tradizionale. 
Completano l'offerta una spa, 
vari ristoranti e persino uno 


zoo di animali locali in libertà. 


Via Capri, 49 - Baia di Porto 
Frailis, Arbatax 


tel. 0782 667790 


www.arbataxpark.com 


HOTEL LA BITTA 
Incastonato nel porticciolo 
di Frailis, un albergo con 
spa consigliato a chi vuole 
abbandanarsi a una 
riposante vita di mare. 
Porto Frailis, Arbatax 

tel. 0782 667080 


www.hotellabitta.it 


NASCAR HOTEL 

Casa tradizionale sarda 
riconvertita in piccolo 
hotel, con 12 camere 
dalla caratteristica 
atmosfera sarda. 

Via Pedras, 1 - Baunei 


tel. 0782 615314 


www.nascarhotel.eu 


HOTEL BIAMAORE 

Un tre stelle semplice ma 
confortevole, in pieno centro 
del paese; le camere sono 
arredate con tessuti della 
tradizione. 

Via S.Pietro, 19 - Baunei 
tel. 0782 611033 


www.biamaore.it 





MANGIARE 


LENIN 

Una trattoria marinara 
semplice, informale, sempre 
aftollata; tra i piatti ravioli 
di branzino alla bottarga e 
zenzero o arselle ai frutti di 


Mare. 





Via Matteotti, 24 - Arbatax 
tel. 348 5445555 


LA CAPANNINA 

La fregola con le arselle è la 
specialità di questa tavola 
di tradizione, dove gustare 


l'autentica cucina di mare 


dell'Ogliastra. 





Loc. Riva di Ponente - Tortolì 


tel. 329 0267224 


ITTITURISMO LA PESCHIERA 
Cooperativa di ittiturismo 
con degustazione di pescato 
locale: insalata di polpo, 
arrosto misto di orate, 
muggini, saraghi e spigole. 
Loc. Peschiera San Giovanni 
Tortolì 

tel. 0782 664415 


www.pescatortoli.it 


IL GOLGO 

All'ombra degli ulivi, il 
ristorante di questa locanda 
campeggio gestita da una 
cooperativa di giovani oftre 





un menù di stretta tradizione: 
strangulaus, malloreddus 
furriaus, arrosti di carni di 
fattoria. 

Loc. Golgo - Baunei 


tel. 337 811828 


www. ristorantetipicogolgo.com 


SHOPPING 


LUCIANO E ROSETTA 
l'indirizzo giusto per far scorta 
di pasta fresca: culurgionis, 
malloreddus, papassini, 
formaggelle, seadas. 

Via Vittorio Emanuele, 47 - 
Tortolì 

tel. 0782 624407 


www.lucianorosetta. 


todosmart.net 


MIRAI 

Enoteca che propone i vini 
tipici dell'Ogliastra, con un 
vasto assortimento di etichette 
anche di piccoli produttori. 
Via Matteotti, 10 - Tortolì 

tel. 0782 623000 


www.enotecamirai.it 


TESSERE 

La tradizione della tessitura 
sarda viene mantenuta in 
vita da un gruppo di donne 
del posto, che realizzano 
tappeti, coperte e accessori 
acquistabili anche online. 
Via Orientale Sarda, 213 
Baunei 

tel. 340 1065382 


www.tesserelab.it 


LI 


A 
ta MARGHERITA E DINTORNI 


a L'AR 









ESPERIENZA TRENTENNALE, CURIOSITÀ, 
PASSIONE SCONFINATA [E FOCACCE 
LEGGENDARIE) FANNO DI RENATO BOSCO 
UNO DEI MAESTRI PIZZAIOLI PIÙ STIMATI 
D'ITALIA. VISTO SU ALICE TV, IL GURU DEGLI 
IMPASTI LIEVITATI E FINALMENTE ANCHE 
SULLE PAGINE DI ALICE CUCINA 


a cura della redazione; ricette di RENATO BOSCO 
foto e styling di MAURO MAGAGNA 
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Renato Bosco È 


Classe 1967, Renato Bosco “imbraccia” la sua prima pala ad appena 15 anni. Ed è stato subito amore. Considerato uno dei 
massimi esperti di impasti lievitati, è docente in diverse scuole di cucina, Ambasciatore del Gusto e membro del prestigioso 
Club Richemont e dell'associazione Chic Charming ItalianChefs. Nel suo locale di Verona, Saporè, olimpo della pizza dautore, 
organizza anche dei corsi in cui insegna e trasmette la sua ricerca ad appassionati non professionisti. 
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MARGHERITA E DINTORNI 


AMoadioanza PG7i 
crunch® con rimacinato 
di grano duro 


Dal 








Ingredienti 


per la biga 

1 kg di farina tipo 0 

500 g di acqua 

100 g di pasta madre viva 
10 g di sale 

5 g di malto 


per l'impasto 

300 g di biga 

1 kg di farina (rimacinato di grano duro) 
800 g di acqua 

23 g di sale 


vi servono inoltre 

250 g di salsa di pomodoro 

100 g di olive snocciolate (tipo di Taggia) 
100 g di acciughe di Cetara 

60 g di capperi di Pantelleria 

1 ciuffo di basilico 

qualche rametto di origano 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per la biga: in un’'impastatrice lavorate 
la farina con il malto, l'acqua, la pasta 


madre e il sale. Quando l'impasto risulterà 
legato, formate una palla, trasferitela in un 
contenitore di plastica, unto di olio, coprite 


e fate riposare per circa 16-18 ore alla 
temperatura di 18-20 °C. 


2. Trascorso il tempo di riposo, preparate 
l'impasto: raccogliete la farina e 600 g 

di acqua nell'impastatrice; aggiungete 

la biga e iniziate a impastare in prima 
velocità per circa 8 minuti. Unite l’acqua 
rimanente e il sale, e lavorate in seconda 
velocità per circa 5 minuti fino a ottenere 


un impasto sodo e liscio. Formate una 
palla, trasferitela in un contenitore di 
plastica, unto di olio, coprite e fate 


riposare per circa 6-8 ore alla temperatura 


di 24-26 °C (meglio scegliere un 
contenitore rettangolare abbastanza alto 
da permettere all'impasto di raddoppiare 
il suo volume). 


3. Trascorso questo tempo, suddividete 
l'impasto in 2 panetti. Ungete una teglia 
da forno (da 30x40 cm) con un filo di olio. 
Stendete l'impasto, irrorate la superficie 
con un filo di olio e lasciate riposare per 
circa un'ora. Quindi infornate a 240-260 
°C in modalità statica per circa 10 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare. 


4. Farcite la pizza con la salsa di 
pomodoro, le olive, le acciughe e i capperi 
dissalati, e infornate per altri 5 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
guarnite con le foglioline di basilico e di 


origano, e servite. 








Salsa di pomodoro 





Schiacciate con le mani 250 g 

di pomodori pelati, insaporite 

con 1 spicchio di aglio, 20 g di olio, 
un pizzico di sale e un po’ di origano 
e basilico. Mescolate e lasciate 
riposare per almeno 2 ore. 





(lia di Yi 
/G7A CIMnCh® 








Ingredienti 


per l'impasto 

1 kg di farina macinata a pietra tipo 1 
800 g di acqua 

100 g di pasta madre viva solida 

20 g di sale 


3 g di lievito compresso 


vi servono inoltre 

140 g di crema di zucchine 

160 g di agretti già saltati in padella 

8 uova di quaglia cotte all'occhio di bue 
30-40 g di pane raffermo; timo; paprica 
dolce; pepe 


Preparazione 


1. Per l'impasto: in un’impastatrice 
lavorate la farina con 600 g di acqua, il 
lievito e la pasta madre per circa 8 minuti 
in prima velocità. Appena l'impasto 
prenderà corpo, unite il sale e l'acqua 


rimanente, e impastate in seconda 
velocità fino a ottenere un composto sodo 
e omogeneo. Formate dei panetti del 
peso desiderato, trasferiteli nei contenitori 
di plastica, unti con un filo di olio, e fate 
lievitare per circa 12 ore in frigorifero 
(alla temperatura di 4 °C). 


2. Trascorso il tempo di riposo, levate 
l'impasto dal frigorifero e lasciate 
riposare per 2-4 ore a temperatura 
ambiente. Capovolgete l'impasto in una 
teglia da forno (da 30x40 cm), unta di 
olio, stendetelo e irrorate la superficie con 
un altro filo di olio. Lasciate lievitare per 
un'altra ora. Quindi infornate a 240-260 
°C in modalità statica e fate cuocere per 
circa 10 minuti. 


3. Nel frattempo tagliate il pane a 

cubetti e fateli tostare in una padella 
antiaderente (a piacere potete 
aggiungere timo, pepe e paprica dolce). 
Levate la pizza dal forno e lasciatela 
raffreddare, quindi farcite con la crema 
di zucchine, gli agretti e le uova e 
proseguite la cottura a 220-240 °C per 
altri 5 minuti. Sfornate, guarnite con le 
briciole di pane tostate e una macinata di 


pepe, e servite. 














Crema di zucchine 


Lavate 4 zucchine, spuntatele, 
tagliatele a cubetti e fatele saltare 

in una padella con un filo di olio 

e un pizzico di sale per una decina 

di minuti. Frullatele con un frullatore 
a immersione fino a ottenere 

una crema omogenea. 
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Îiar di zucchina pizza crunch® integrale 


Ingredienti 


per l'impasto: 1 kg di farina integrale; 800 g di 
acqua; 20 g di sale; 3 g di lievito compresso 
olio extravergine di oliva 


per la farcitura: 220 g di salsa di pomodoro; 10 fiori di zucca 
120 g di zucchine; 220 g di ricotta vaccina; 30 g di parmigiano 
(28 o 30 mesi); 1 spicchio di aglio; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


x "o 





Preparazione 


1. Per l'impasto: in un’impastatrice 
lavorate la farina con 600 g di acqua e il 
lievito per circa 8 minuti in prima velocità. 
Appena l'impasto prenderà corpo, unite 
il sale, 20 g di olio e l'acqua rimanente, 

e impastate in seconda velocità fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, copritela e lasciatela 
riposare per un'ora a temperatura 
ambiente. Quindi dividetela in panetti del 
peso desiderato, trasferiteli nei contenitori 
di plastica, unti con un filo di olio, e fate 
lievitare per circa 12 ore in frigorifero 
(alla temperatura di 4 °C). 


2. Trascorso il tempo di riposo, levate 
l'impasto dal frigorifero e lasciate 
riposare per 2-4 ore a temperatura 
ambiente. Capovolgete l'impasto in una 
teglia da forno (da 30x40 cm), unta di 
olio, stendetelo e irrorate la superficie con 
un altro filo di olio. Lasciate lievitare per 
un'altra ora. 


3. Nel frattempo tagliate le zucchine a 
rondelle e fatele saltare in una padella 
con un filo di olio, lo spicchio di aglio 
e un pizzico di sale per una decina di 
minuti. Eliminate il pistillo dai fiori di 
zucca e puliteli delicatamente con un 
foglio di carta assorbente da cucina 
imbevuto di acqua. 


4. Trascorso il tempo di lievitazione, 
infornate la pizza a 240-260 °C in 
modalità statica e fate cuocere per circa 
10 minuti (se avete una pietra refrattaria, 
scaldate anche questa in forno e poi 
mettete la teglia direttamente sulla 
pietra). Levate e lasciate raffreddare. 
Cospargete con la salsa di pomodoro e 
poi aggiungete la ricotta, le zucchine e i 
fiori di zucca. Infornate a 220-240 °C e 
fate cuocere per altri 5 minuti. Sfornate, 
completate con il parmigiano grattugiato 
e una macinata di pepe, e servite. 


SE VOLETE OTTENERE UNA PIZZA 
PIU ALVEOLATA, POTETE UNIRE 
700 G DI FARINA TIPO 0 
E 300 c DI FARINA DI FARRO. 


ar 


Ingredienti 





per la biga: 1 kg di farina tipo 0; 500 g di acqua; 100 g di pasta madre viva 


10 g di sale; 5 g di malto; olio extravergine di oliva 


per l'impasto: 300 g di biga; 1 kg di farina di farro; 700-750 g di acqua; 20 g di sale 


olio extravergine di oliva 


per accompagnare; 60 g di insalatina mista da taglio; 40 g di germogli misti (barbabietola 
rossa, alfa-alfa, ravanello rosso); 1 carota; 70 g di seitan al naturale; semi misti (zucca, 


girasole, lino); aceto balsamico; olio extravergine di oliva; gomasio 


Preparazione 


1. Per la biga: in un’'impastatrice lavorate 
la farina con il malto, l'acqua, la pasta 
madre e il sale. Quando l'impasto risulterà 
legato, formate una palla, trasferitela in un 
contenitore di plastica, unto di olio, coprite 
e fate riposare per circa 16-18 ore alla 
temperatura di 18-20 °C. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
preparate l'impasto: raccogliete la farina 
e 600 g di acqua nell'impastatrice; 
aggiungete la biga e iniziate a impastare 
in prima velocità per circa 8 minuti. 
Unite 20 g di olio, l'acqua rimanente e 

il sale, e lavorate in seconda velocità 

per circa 5 minuti fino a ottenere un 
impasto sodo e liscio. Formate una palla, 
trasferitela in un contenitore di plastica, 
unto di olio, coprite e fate riposare per 
circa 6-8 ore alla temperatura di 24- 

26 °C (meglio scegliere un contenitore 
rettangolare abbastanza alto da 


permettere all'impasto di raddoppiare il 
suo volume). 


3. Trascorso questo tempo, suddividete 
l'impasto in 2 panetti. Ungete una teglia 
da forno (da 30x40 cm) con un filo di olio. 
Stendete l’impasto, irrorate la superficie 
con un filo di olio e lasciate riposare per 
circa un'ora. 


4. Nel frattempo riunite in una ciotola 
l'insalatina da taglio, i germogli, la carota, 
tagliata a julienne, e il seitan a dadini. 
Condite con un filo di olio, un po' di 
gomasio, un goccio di aceto balsamico e il 
mix di semi. Mescolate e tenete da parte. 


5. Trascorso il tempo di riposo, infornate 
la pizza a 240-260 °C in modalità 
statica e fate cuocere per circa 10 minuti. 
Sfornate, tagliate a quadrotti e servite 
con l'insalata mista. 
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fas f ECONOMICO, ECOSOSTENIBILE E RICCHISSIMO 
fo DI OMEGA 3, LO SGOMBRO SI RIVELA UNA SCELTA 
VINCENTE DA TUTTI | PUNTI DI VISTA. CUCINATO 
CON LE VERDURE DI STAGIONE, POI, DIVENTA 
PIETANZA COMPLETA, GUSTOSA, PROFUMATA 
D'ESTATE. PAROLA DI FABIO CAMPOLI! 


ricette di FABIO CAMPOLI; foto e styling di GIORGIA NOFRINI 
testi di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 









Who’ who 


Le ha proprio tutte. Chi? 
Lo sgombro (Scomber 
scombrus). Appartenente 
alla famiglia del pesce 
azzurro (una famiglia di fatto 
nella quale, per convenzione, 
sono accomunate alcune 
varietà di pesci caratterizzati 
da colorazione azzurro- 
argentea), lo sgombro, alias 
maccarello, alias lacerto, 
appunto, è uno dei pesci più 
convenienti da tutti i punti 
di vista. 


di * Da 
et quello 


economico: perché, 
essendo molto comune | 
nel Mediterraneo e in gran 


parte dell'Atlantico e del Mar 


Nero, costa poco. 
rette >”, Da quello 


nutrizionale: 
perché è uno dei più 
ricchi di omega 3, gli 
ormai celeberrimi acidi 
grassi polinsaturi dalle 
molteplici virtù benefiche 
per l'organismo (tra le 
altre cose sono i migliori 
alleati dell'apparato 


cardiocircolatorio poiché 
puliscono le arterie 

e riducono i livelli di 
colesterolo nel sangue); 
nonché di vitamina D 

e di minerali come il 


magnesio, il fosforo e il calcio. 


i © è Da quello 


della tecnica 
di cucina: perché, privo di 
squame è facile e veloce da 


pulire. 


is © » E, last but not 
least, da quello 


gastronomico: perché le 
sue carni, sode e saporite, si 
prestano a mille ricette. 


is © + Caratterizzato 


da un corpo 
fusiforme dal colore azzurro- 
argenteo con tigrature verticali 
scure sul dorso e su parte 
dei fianchi, e da una testa 
appuntita con occhi 





grandi e una bocca ampia, 
munita di denti aguzzi, è tra i 
pesci più facilmente reperibili 
sul mercato, anche sotto 
forma di scatolette. In formato 
“nature” la sua freschezza 
si riconosce dal colore vivo 
e lucente della pelle, dalle 
carni, sode ed elastiche, e dalle 
branchie rosate. Occhio anche 
agli occhi: che devono essere 
sporgenti e con pupilla nera 
non arrossata. 








NON È MAI TROPPO PRESTO 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 sgombri; 10 g di aneto; 300 g di carote; 200 g di peperoni; 300 g di zucchine 
180 g di sedano; 100 g di cipolla rossa; 35 g di zucchero; 40 g di aceto di vino 


bianco; 50 g di acqua; 40 g di olio extravergine di oliva; sale 


per la guarnizione 
30 g di pinoli e semi di girasole; qualche fogliolina di insalata 


UN PIATTO LEGGERO RESO SPECIALE DAL GUSTO 
AGRODOLCE DELLE VERDURE. PERFETTO DA SERVIRE CON UNA 
MANCIATA DEI VOSTRI SEMI PREFERITI. 











Preparazione 


1. Eviscerate gli sgombri, 
sciacquateli sotto l'acqua 
corrente e asciugateli per 
bene. Ricavate i filetti e poi 
tagliate la polpa a losanghe 
di circa 3 cm di larghezza 
(foto A). Trasferitele su un 
tagliere, salatele leggermente 
su entrambi i lati e poi 
cospargetele con l'aneto 
spezzettato. Mettetele su un 
piatto, coprite con pellicola 
trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per 
almeno 1 ora. 


2. Tagliate i peperoni a 
listerelle, le zucchine a 
losanghe (avendo cura di 
rimuovere la parte centrale 
spugnosa e ricca di semi), le 
carote a dadini di 1/2 cm, 

il sedano a dadini di 1 cm 

e la cipolla a julienne (foto 

B). Riunite le verdure in una 
ciotola, aggiungete un pizzico 
di sale e lo zucchero, e fate 
sciogliere per bene. Versate 

la metà dell’aceto (foto C), 
mescolate ancora e lasciate 
riposare per almeno 15 minuti. 


3. Fate scaldare una 
casseruola a fuoco medio, 
unite le verdure e l'olio, e fate 
rosolare per qualche minuto. 
Bagnate con l'aceto restante 
(foto D) e lasciate evaporare, 
quindi incoperchiate e fate 
cuocere finché le verdure 
saranno leggermente 
caramellate. A questo punto 
disponete i filetti di sgombro 
sulle verdure, poggiandoli 
dal lato della pelle (foto E), e 
aggiungete l'acqua, avendo 
cura di versarla lungo i bordi 
della casseruola (foto F). 


4. Chiudete la casseruola 
con pellicola trasparente, 
praticate un piccolo foro 


al centro (foto G) e fate 
cuocere a fuoco dolce per 1 
minuto (il tempo necessario 
per far riprendere il bollore 
all'acqua). Quindi spostate 
subito la casseruola dal 
fuoco e copritela nuovamente 
con la pellicola trasparente, 





senza praticare fori. Il vapore 
residuo terminerà la cottura 
dello sgombro in pochi minuti 
(foto H). 


5. Fate scaldare un padellino 
sul fuoco, senza aggiungere 
grassi, quindi aggiungete 


SCUOLA DI CUCINA 


i pinoli e i semi di girasole, 

e fateli tostare per qualche 
minuto. Eliminate la pellicola 
e distribuite gli sgombri e le 
verdure nei piatti da portata. 
Guarnite con i semi tostati e 
qualche fogliolina di insalata, 
e servite. 


ISI 
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Ingredienti (per 4 persone] 


2 sgombri 

300 g di pane (o mollica di pane) 
20 fette sottili di pancetta tesa 

2 spicchi di aglio 

2 peperoncini 

5 ciuffi di prezzemolo 

1 rametto di rosmarino 

olio extravergine di oliva 


sale ! 
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SAPORI DI MARE E DI TERRA SI UNISCONO AD ARTE 
IN UN SECONDO PIATTO IDEALE DA SERVIRE mi — 
CON UN CONTORNO DI PATATE. IN UN TRIONFO 
DI GUSTO PER IL PALAlie: 


per accompagnare 

2-3 patate già lessate 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Eviscerate gli sgombri, 
sciacquateli sotto l'acqua 
corrente e asciugateli per 
bene. Ricavate i filetti, senza 
eliminare la pelle, e rimuovete 
le spine centrali. Asciugate 
per bene i filetti (foto A) 

e conditeli con un pizzico 

di sale da entrambi i lati. 
Tritate al coltello le erbette, 
l'aglio pelato e i peperoncini 
(abbiate cura di rimuoverne i 
semi e la placenta interni). 


2. Tritate grossolanamente il 
pane (foto B), unitelo al trito 
aromatico, condite con un filo 
di olio e mescolate per bene. 
Sistemate 10 fette di pancetta 
in una teglia, mettendole 
leggermente accavallate 

l'una sull'altra. Distribuite la 
mollica aromatizzata lungo 
la linea centrale (foto C) e 
adagiate sopra un filetto 

di sgombro con la pelle 
rivolta verso il basso (foto D). 
Farcitelo generosamente con 
il composto, avendo cura di 
stenderlo in modo omogeneo, 
anche verso i bordi (foto E). 


3. Coprite con un secondo 
filetto di sgombro, mettendolo 
con la pelle rivolta verso 
l'alto. Abbiate cura di far 
combaciare bene i filetti, 


mettendo quello superiore 





in senso contrario a quello 
inferiore (la “testa” di un 
filetto deve combaciare con la 
“coda” dell'altro). 


4. Arrotolate il tutto con la 
pancetta (foto F), legate il 
rotolo con dello spago da 


cucina (foto G) e ungetelo 


con un filo di olio. Realizzate 
anche il secondo rotolo nello 
stesso modo. Fate scaldare 
una padella antiaderente sul 
fuoco, sistemate il rotolo e 
fatelo rosolare da entrambi i 


lati per circa 3 minuti (foto HI). 


SCUOLA DI CUCINA 








Trasferite in forno a 160 °C 
per circa 15 minuti. Sfornate 

e lasciate intiepidire, quindi 
eliminate lo spago e tagliate 

a fettine. Distribuitele nei piatti 
da portata, accompagnate 
con le patate, condite con olio, 
sale e prezzemolo, e servite. 


ISI 
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se il TEMPO 
FOSSE un 
AMBERO 


SERVITO CRUDO OPPURE APPENA 
SCOTTATO, IL GAMBERO ROSSO VIENE 
ABBINATO CON GRANDE SEMPLICITA 

ALLE ECCELLENZE DEL TERRITORIO LAZIALE. PER UN 
MENU CHE AVRA IL POTERE DI FERMARE IL TEMPO 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di AMBRA ORAZI 






Il gambero rosso (Aristaeomorpha foliacea) è un crostaceo di grandi dimensioni che 
può raggiungere una lunghezza massima di 22 cm. Si distingue dagli altri crostacei 
per l'intenso colore rosso del guscio. La specie colonizza la scarpata continentale 
anche a profondità di 600-1000 metri, dove passa l’intero inverno; durante la 
tarda primavera le femmine si spostano a profondità inferiori e il loro apparato 
riproduttore inizia a maturare. Durante l'estate avvengono gli accoppiamenti e 
all’inizio dell'autunno la specie torna a spostarsi a profondità maggiori. 


Stagionalità: la specie raggiunge la massima sapidità in estate, nel momento in 
cui raggiunge anche le dimensioni massime. Come riconoscerne la freschezza? 
Occhio al colore del guscio: diventa di un rosso più scuro con il passare del 
tempo. | gamberi surgelati conservano il loro colore vivo poiché sono trattati con 
anidride solforosa. 


Ecosostenibilità: il consumo di gamberi adulti, di grandi dimensioni e che hanno un 
carapace lungo almeno 4 cm non altera le popolazioni della specie, indispensabile 
per una efficiente catena alimentare dei fondali. Se consumato fresco, è possibile 
assumere i preziosi carotenoidi contenuti nelle masse muscolari. 


GAS 
ABBINAMENTO: BIANCOLELLA DI PONZA 


Vitigno a bacca bianca introdotto dai Borboni 
sull'isola di Ponza, si connota per una buona 
alcolicità e mineralità con acidità contenuta. 
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Gamberi con miccla e melone 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


500 g di gamberi 1. Sciacquate i gamberi, sgusciateli ed eliminate 2. Distribuite i gamberi nei piatti da portata 
50 g di rucola il filamento scuro dell'intestino. Pulite il melone e guarnite con le foglioline di rucola 

120 g di melone e tagliatelo a dadini. Lavate la rucola e i dadini di melone. Condite con un filo 
olio extravergine di oliva e asciugatela per bene. di olio a crudo e servite. 





750 


SCUOLA DI CUCINA 


la di pulisco 2 


VIA LA TESTA. A meno che 
la ricetta (per un'esigenza 
estetica) preveda altrimenti, 
bisogna eliminare la testa. 
Per farlo, afferratela con 
una mano e con l’altra 
staccate l'addome, tirandolo 
delicatamente in modo 

che la coda rimanga intera 
e integra (foto A). 


DUE METODI PER SGUSCIARE 
LA CODA. Con o senza 

testa attaccata, la coda va 
comunque sgusciata. A tale 
riguardo potete procedere 

in due modi. Potete incidere 

il carapace al centro con 

le forbici (foto B) e quindi, 
aprendolo con le mani, 
estrarre via via e con 
delicatezza la coda. Oppure, 
ma solo se avete eliminato 

la testa, premendo il carapace 
con le mani per spingere 


fuori la polpa (foto C). 


ELIMINATE L'INTESTINO. 
Una volta sgusciata, la coda 
va privata del filamento scuro 





dell'intestino. Per eliminarlo, 
fate così: praticate una piccola 
incisione sul dorso all’inizio 
della coda (foto D). Quindi 
sfilate il filamento, aiutandovi 
con una pinzetta (foto E). 
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ila con gamberoni 
e Pesto di pistacchio 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di fusilloni 

160 g di gamberoni già sgusciati 
1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 

sale 


per il pesto di pistacchio 

120 g di pistacchi già sgusciati 
20 g di basilico 

20 g di pecorino 

20 g di olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per il pesto di pistacchio: raccogliete 
i pistacchi in un mixer da cucina. 
Aggiungete il basilico e il pecorino, e 
iniziate a frullare. Versate a filo l'olio e 
proseguite a frullare per circa 2 minuti 
fino a ottenere una salsa omogenea. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella. Disponete i gamberoni e fateli 
scottare per pochi minuti da entrambi i 
lati. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente, versatela in padella e fate saltare 
per appena | minuto. 


3. Velate i piatti con un cucchiaio di pesto 
di pistacchio e distribuite sopra i fusilloni 
con i gamberi. Guarnite con il basilico, 
ultimate con un filo di olio a crudo e 
servite. 





Gli autori di questa rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca, lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE 


Il menu a media densità energetica (172 kcal/100 g) soddisfa quasi pienamente i fabbi- 
sogni di proteine di origine animale e l’introito di colesterolo; i grassi, prevalentemente 
di origine vegetale, sono in ottima combinazione con quelli di origine animale. Ottimo 
l'apporto di sali minerali (ferro, magnesio, fosforo, rame, zinco) tra i quali domina il 
selenio a elevato potere antiossidante. Nei restanti pasti della giornata sarà opportuno 
introdurre proteine di origine vegetale (legumi e frutta secca) associate a frutta e verdura 
per completare l'assunzione di fibre. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. 
Celletti” di Formia, Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di 
Formia ed esperto di prodotti agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 

acido folico 

DE 

vitamina € 
vitamino, C 
vitamino, A 
niacina 

riboflavina 
tiamina, 

selenio 

rame 

ZINCO 

Magnesio 

fosforo 

colcio 

ferro 

potossio 

sodio 

fibra totale 
Energio, (kcol) 
corboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grassi polinsaturi 
grossi Monoinsaturi 
grossi saturi 

\ipidi animali 

lipidi vegetali 


proteine vegetali 


proteine animali 



































20 40 60 80 100. 120 140 160 180 


o 


Percentuale di soddisfacimento degli Apporti di Riferimento Giornaliero di alcuni 
nutrienti per un consumatore che conduca uno stile di vita sedentario a seguito della 
assunzione di 300 grammi di un menu composto da crudo di gamberoni, fusilloni con 
gamberoni e gamberoni al vapore. 

(Fonte Dati: SINU, banca Dati Istituto Europeo di Oncologia e CRAN) 
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Gambereni al UAPEVE Ingredienti (per 4 persone] : 
con salsa al trombolette 


480 g di gamberoni; 40 g di salsa al trombolotto 
qualche rametto di timo 












Preparazione 


lersate poca acqua in un tegame. Sistemate i 
mberoni, mettete su fiamma bassa e fate cuocere 
fino a quando le carni si saranno rassodate. 

| Spegnete e lasciate raffreddare, quindi con 
un paio di forbici eliminate tutti i segmenti 
del guscio, senza togliere il carapace e 
. lacoda. 


IL TROMBOLOTTO 
È UN ECOTIPO DI 
LIMONE COLTIVATO 
NEL TERRITORIO DI 
SERMONETA. 
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2. Distribuite i gamberoni nei 
piatti da portata. Guarnite 
con qualche goccia di 

È salsa al trombolotto 
e qualche rametto 
& i ditimo, 


«e servite. 
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VISTA MARE 


a cura della redazione 
ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 
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Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di filetti di rombo spellati e diliscati 
50 g di pecorino romano grattugiato 

1 ciuffo di prezzemolo; 2 spicchi di aglio 
2 limoni; 1 uovo; 1 tuorlo; 1 tuorlo sodo 
pangrattato; olio di semi di arachide 
200-300 ml di olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Spremete 1 limone e filtratene il succo. 
Sbucciate gli spicchi di aglio e raccoglieteli 
nel bicchiere del frullatore. Unite un 
pizzico di sale e un filo di olio di oliva, e 
frullate fino a ottenere una crema. Versate 
il tuorlo e l'olio restante a filo, e proseguite 
a montare fino a ottenere una maionese. 


2. Aggiungete 1 cucchiaio di succo di 
limone e il tuorlo sodo sbriciolato e frullate 
nuovamente per pochi secondi. Salate 

e pepate, quindi coprite con la pellicola 
trasparente e conservate in frigorifero. 


3. Sciacquate i filetti di rombo e 
asciugateli. Tritateli e trasferiteli in una 
ciotola; unite l'uovo, un po’ di prezzemolo 
tritato, una macinata di pepe, un pizzico 
di sale, il pecorino e la scorza grattugiata 
di 1 limone, e amalgamate per bene. 
Incorporate il pangrattato necessario a 
ottenere un composto abbastanza sodo. 


4. Formate tante polpettine, passatele nel 
pangrattato e friggetele in olio di semi 
ben caldo. Quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Accompagnate con 
la salsa aiolì e servite subito. 


Alici e barba di finccchia 

in pastella CON dp 

allo goqurt Greco 
sio 





Ingredienti (per 4 persone) 


iù î mi 


400 g di alici fresche pulite e diliscate 
la barba di 3 finocchi 

160 g di farina 00 

(più altra per infarinare il pesce) 

30 g di farina di grano duro tipo semola 
10 g di farina di riso 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 

200 g di yogurt greco 

1 cucchiaino di miele di acacia 

1 ciuffo di menta; birra chiara fredda 
olio di semi di arachide; sale 


Preparazione 


1. Raccogliete le farine, il bicarbonato e 
un pizzico di sale in una ciotola capiente. 
Versate circa 200 ml di birra fredda e 
mescolate con una frusta fino a ottenere 
una pastella liscia e filante. Coprite e fate 
riposare per circa 15 minuti. 


2. Ricavate la barba più tenera dai 
finocchi e poi sciacquatela sotto l'acqua 
corrente fredda. Sistemate un rametto di 
barba di finocchio all’interno di ogni alice, 
richiudete e tenete da parte. 


3. Versate lo yogurt, ben sgocciolato, in 
una ciotolina. Unite il miele e qualche 
fogliolina di menta, tritata, mescolate e 
tenete da parte. Passate velocemente le 
alici nella farina, immergetele una per 
volta nella pastella e poi friggetele in 
abbondante olio di semi ben caldo. 


4. Quando le alici saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Accompagnate con 
il dip allo yogurt e servitele calde. 


Cagge (70 lempura 
al nero di Sela con Salsa 


di patate C zafferano 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di cozze già pulite; 160 g di farina 
00 (più altra per infarinare il pesce] 

40 g di farina di riso; 200 ml di acqua 
frizzante freddissima; 1 bustina di nero 

di seppia; 2 patate già lessate; 1 bustina 
di zafferano in polvere; olio di semi 

di arachide; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sciacquate le cozze sotto l'acqua fredda. 
Scaldate un filo di olio in una padella 
capiente, unite le cozze e fatele aprire su 
fiamma vivace, mescolando di tanto in 
tanto. Spegnete e fate intiepidire. Eliminate i 
gusci, tenete da parte i frutti e con un colino 
a maglie fitte filtrate il liquido di cottura. 


2. Sbucciate le patate e passatele con uno 
schiacciapatate raccogliendo la purea in 
una ciotola. Fate scaldare 1/2 bicchiere 

di liquido di cottura delle cozze, unite lo 
zafferano e fatelo sciogliere. Aggiungete il 
liquido alle patate e amalgamate per bene 
fino a ottenere una crema omogenea e 
densa. Regolate di sale. 


3. Miscelate in una ciotola le farine 

e un pizzico di sale. Unite il nero di 

seppia e l'acqua frizzante freddissima, 

e amalgamate velocemente. Infarinate 

le cozze e passatele nella pastella. 
Prelevatene una per volta con una forchetta 
e friggetele in olio di semi ben caldo. 


4. Quando saranno ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente da 
cucina. Accompagnate con la salsa di 
patate e zafferano, e servite subito. 
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Caprese liquida tichida 
e affumicata 


Ingredienti (per 1 persona] 


5 ovoline di mozzarella 
di bufala da 20-30 g 


olio di semi di arachide 


per il brodo dashi 

80 g di katsubushi 

25 g di funghi shitake o champignon 
10 g di alga kombu 

150 g di appiccatelli vesuviani 

4 g di mirin 

3 g di salsa di soia scura artigianale 


250 ml di acqua 


per l’acqua di pomodoro 

300 g di pomodorini datterini 
300 g di pomodori San Marzano 
3 g di aceto 

20 g di basilico 

1 spicchio di aglio 

3 g di sale 

5 g di zucchero 


per la tempura al basilico 


GLI OSPITI SPECIALI 50 ml di acqua frizzante 
IDI ALICE CLUB E LE LORO 50 ml di vino bianco 
RICETTE ESCLUSIVE, Ea DI : Do 
| REALIZZATE IN TV, PER (8 20 g di basico 
UN MENU ORIGINALE ANN ar) 


# E CREATIVO. PRESENTATO 
DA FRANCESCA 
ROMANA BARBERINI 


a cura della redazione 
testi di FRANCESCA ROMANA BARBERINI 
foto di ALESSANDRO ROMITI 


per la guarnizione 

180 g di iceberg 

100 g di edamame 
appiccatelli secchi 

1 ciuffo di basilico baby 


Foto di E. De Santis 





OR 
di 


dp i I ono La foglia di “grano” 
4 Srancesco Ze 17) di Antonino Di Care di Rey Alamo al aan 
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Preparazione 


1. Per il brodo: sciacquate l'alga kombu 
sotto l'acqua corrente fredda e poi 
asciugatela con un panno umido. Fatela 
ammollare in una pentola con acqua 
fredda per qualche minuto, quindi 
mettete sul fuoco, aggiungete i funghi, 
tagliuzzati, e fate cuocere a fiamma 
bassa fino alla temperatura di90 °C, 
schiumando di tanto in tanto. 


2. Eliminate l'alga kombu, aggiungete 
gli appiccatelli, tagliati a metà, e portate 
a bollore. Togliete dal fuoco, unite le 
lamelle di katsubushi, aspettate che 
si deposino sul fondo e passate il tutto 
so con un panno di lino. 


3..na (Agire aggiungete il 

di e la salsa di soia. Per l’acqua di 
pomodoro: raccogliete gli ingredienti in 
un mixer da cucina e frullate per bene. 
Trasferite la purea di pomodoro in un 
panno e lasciatela sgocciolare per circa 
12 ore in frigorifero: il risultato sarà 
un'acqua di pomodoro molto limpida. 
Pesate 250 ml di acqua di pomodoro, 
unite il brodo freddo e mescolate. 


4. Per la tempura: raccogliete 

gli ingredienti in un mixer da cucina 

e frullate per bene. Versate il composto 
in un sacco da cucina monouso 


e conservate in frigorifero. 


5. Quando il composto risulterà molto 
freddo, friggetelo in olio di semi ben 
caldo (a 170 °C) facendolo cadere 

a pezzetti direttamente dal sacco. 
Scolateli, fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina e infine salate. 


6. Fate scaldare il brodo fino 

a raggiungere una temperatura 

di 70 °C. Distribuite una julienne di 
iceberg nei piatti da portata. Adagiate 
sopra le ovoline di bufala a temperatura 
ambiente e guarnite con gli edamame, i 
pomodorini secchi, le foglioline di basilico 
e la tempura. Versate il brodo fino a 
coprire quasi del tutto le ovoline e servite. 





Francesco Apreda 


Dall'Istituto Alberghiero di Formia alla stella Michelin dell’Imago, il ristorate dell'Hotel Hassler di Roma, passando per varie 
esperienze internazionali: a Londra da Le Gavroche e al Green Olive, che riceve in gestione a soli 26 anni, a Tokyo al ristorante 
Cicerone dell'Hotel Imperiale. Queste le tappe principali del percorso di Francesco Apreda che dal 2003 è executive chef 

della bellissima location su Piazza di Spagna. Ad Alice Club ha raccontato con sorriso e generosità le sue ricette ispirate alla 
Campania, terra dorigine della sua famiglia, e all'amato Oriente, come la Caprese liquida, tiepida e affumicata. 
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CA Scottato Su marmellata di cipelle rosse 


Ingredienti (per 4 persone] 


700 g di tonno rosso in un filetto unico 
25 g di pepe verde disidratato 

25 g di finocchietto in grani 

25 g di zenzero in polvere 

crema di aceto balsamico 

granella di pistacchi 

olio extravergine di oliva 


per la marmellata 
250 g di cipolle rosse 
100 g di zucchero 

1 pizzico di cannella 
1 cucchiaio di acqua 


Preparazione 


1. Per la marmellata: tritate finemente la 
cipolla e raccoglietela in una casseruola; 
unite lo zucchero, la cannella e l'acqua, 
e fate cuocere fino a quando le cipolle 

si saranno leggermente caramellate. 
Spegnete e tenete da parte. 


2. Con un tritatutto macinate il pepe verde, 
il finocchietto in grani e lo zenzero. Tagliate 
il tonno in 4 filetti e passateli nel trito 


165 
















ottenuto, facendolo ben aderire. Scaldate 
un filo di olio in una padella antiaderente, 


disponete i filetti e fateli scottare da 
entrambi i lati per qualche minuto. 


3. Scaloppate i filetti e distribuiteli 

nei piatti da portata su un letto di 
marmellata di cipolle. Guarnite con la 
crema di aceto balsamico e la granella 
di pistacchi, e servite. 





Antonino:;Di Carlo 





Palermitano, precisamente di 
Bagheria, Antonino di Carlo è 
un cuoco appassionato, che ama 
la grande cucina siciliana. Dopo 
molte esperienze in ristoranti 
palermitani, oggi è a capo delle 
cucine di Baaria, apprezzato 
ristorante siciliano della capitale. 
I suoi piatti hanno il sapore del 
mare e del sole, un vero incontro 
con i profumi e i sapori di una 
delle regioni che amo di più. Ad 
Alice Club ha preparato un goloso 
tonno scottato. 


Fa eglia di “grano n 
Ingredienti (per 5 persone) 


400 g di tonno rosso del Mediterraneo 
5 g di coriandolo; 1 cipollotto 

10 g di scorza di limone candita 
misticanza mista 

salsa di soia 

sale e pepe 


per la foglia di grano 

150 g di farina di mais bianco 

15 g di olio di semi di vinacciolo 

3 g di sale 

190 g di acqua tiepida (circa 50 °C) 


per la crema di ceci 

100 g di ceci già lessati 

80 g di acqua di cottura dei ceci 
peperoncino calabrese in polvere 
olio extravergine di oliva 

olio aromatizzato all'aglio 

(per infusione a 50 °C) 

sale 


per il gel di limone 

100 g di succo di limone 
50 g di acqua 

15 g di zucchero 
25 g di scorza di limone 
2,6 g di agar-agar 


Preparazione 


1. Per la foglia di grano: impastate 

tutti gli ingredienti fino a ottenere un 
composto liscio e omogeneo. Stendete 
l'impasto sottile con l'aiuto della pellicola 
trasparente e ritagliate delle foglie, dando 
la caratteristica forma. Fatele cuocere su 
una piastra ben calda e tenetele da parte. 


2. Per la crema di ceci: raccogliete i ceci 
e la sua acqua di cottura nel bicchiere 

di un mixer e frullate. Versate a filo 

l'olio extravergine e un goccio di quello 
aromatizzato fino a ottenere la giusta 
consistenza. Condite con un pizzico di 
sale e di peperoncino, passate il tutto al 
setaccio e conservate in frigorifero fino al 


ì 


3. Per il gel di limone: idratate l'agar-agar 
nell'acqua. Raccogliete gli altri ingredienti 


momento di servire. 


in una casseruola, unite l'agar-agar e 
mescolate. Mettete sul fuoco e portate 


va bollore, quindi fate raffreddare fino 


a ottenere un gel e poi frullate con un 







Come si prepara la scorza di limone candita? Ricavate la scorza di 1 limone 
senza prelevare la parte bianca, tagliatela a listerelle e chiudete sottovuoto 
con il succo del limone filtrato e il 50% di zucchero del peso del succo. 

Prima dell'utilizzo, lasciate riposare per 1 mese. 


mixer fino ad avere una crema liscia ed 
omogenea. 


4. Tagliate il tonno a cubotti e conditeli 
con il cipollotto e il coriandolo, tritati, 

la scorza di limone, un goccio di salsa 

di soia e un pizzico di sale e di pepe. 
Distribuite la misticanza nei piatti da 
portata e adagiate sopra il tonno. 
Cospargete con la crema di ceci e 
adagiate sopra la foglia di grano cotta. 
Guarnite con una goccia di gel al limone 
e servite. 





Roy Salomon Caceres 


Cuoco di origine colombiana, solare 

e radioso, Roy Salomon Caceres 

ha iniziato la sua carriera da chef 
come lavapiatti e, dopo una serie 

di esperienze nelle brigate delle più 
importanti cucine d'Italia, nell'ottobre 
del 2010 apre Metamorfosi, in una 
delle vie più eleganti della capitale, 

e nel 2012 guadagna la Stella 
Michelin. Con i suoi piatti racconta 
storie che evocano emozioni e ricordi, 
un effetto perfettamente ottenuto con 
la ricetta preparata ad Alice Club: 

la foglia di “grano” 


è QUATTRO VESTO NT 
N DIVERSE, FRESCHE ED 
a SUE PER IL DOLCE 


A, 
Lai 


MY. DIAZ 
TRA | PIÙ AMATI: 
LA CROSTATA: 
PREPARATE CONI 
TANTO AMORE DA 
PATRIZIA FORLIN 


STEREO 
ricette di PATRIZIA FORLIN 
Lie (RNA Re CIT TNTO]N 
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Ingredienti Preparazione 

300 g di pasta frolla; 3 uova per la decorazione 1. In una ciotola lavorate le uova con lo zucchero 
250 g di farina di cocco zucchero a velo fino a ottenere un composto chiaro e spumoso. 
150 g di zucchero; 300 g di panna scaglie di cioccolato Quindi unite la farina di cocco, la ricotta, gli aromi 
fresca; 200 g di ricotta cocco disidratato a scaglie e la panna fresca, e lavorate ancora. Trasferite 
3/4 di bustina di lievito per dolci oa A in frigorifero e fate riposare per circa un'ora. 


aromi a piacere (batida de cocco, 


scorza di limone...) i 2. Trascorso il tempo di riposo, aggiungete 
i a; il lievito e mescolate per bene. Stendete la pasta 


frolla e foderate uno stampo tondo da 20-22 cm 










di diametro. Versate il composto e livellate per 
bene la superficie con il dorso di un cucchiaio 
inumidito. Infornate a 170 °C e fate cuocere 
per circa 35 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e lasciate 
raffreddare per bene. Quindi sformate, cospargete 
con lo zucchero a velo, il cioccolato in scaglie 

e Il cocco, e servite. 


a 


RICOTTA E COCCO SONO PROTAGONISTI 
DI QUESTA GOLOSA CROSTATA. 
PERFETTA DA GUARNIRE CON LE VOSTRE 
DECORAZIONI DI CIOCCOLATO PREFERITE. 


Z/7 


Crent a al semolino 
e albicocche in cresta di frolla 
(bag. / TA) 





UNA VERSIONE ALTERNATIVA 
DELLA _ELASSICA CROSTATA CON 
_CREMA PASTICCIERA, ARRICCHITA 
CON SEMOLINO E ALBICOCCHE PER 
UN RISULTATO DI STUPEFACENTE 
Goo TO: 
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LA CASA DEL GUSTO 


Aerigno di bricicle dal 


cuore di ricotta ce amarene 





Ingredienti 


250 g di farina; 120 g di zucchero 

12 g di lievito per dolci; 1 bacca 

di vaniglia; 150 g di burro; 1 uovo 

300 g di ricotta; 75 g di zucchero a velo 


1 albume; 100 g di amarene 


vi servono inoltre 
zucchero a velo; amarene; burro; farina 


Preparazione 


1. Per le briciole di frolla: fate sciogliere 

il burro in un pentolino, spegnete e fate 
raffreddare. Raccogliete in una ciotola la 
farina, lo zucchero, la vaniglia e il lievito. 
Unite l'uovo e amalgamate per bene con 
le mani. Versate a filo il burro e impastate 
ancora: al termine, dovrete ottenere un 
composto poco compatto e “sbriciolato”. 


2. Imburrate e infarinate uno stampo 

da 20-22 cm di diametro. Riempite il 
fondo con la metà delle briciole di frolla, 
avendo cura di disporle anche lungo i 
bordi ed esercitando infine una leggera 
pressione con il palmo della mano, per 
compattare appena il composto. 


3. Passate al setaccio la ricotta. Unite 

lo zucchero e l'albume, e mescolate per 
bene. Raccoglietelo in un sac à poche 

e distribuitelo all’interno dello stampo. 
Adagiate sopra le amarene, ben scolate 
dal loro sciroppo, e coprite la superficie 
con un altro strato di briciole. Infornate 
a 170 °C per circa 35 minuti. Sfornate 
la crostata e lasciatela raffreddare. Una 
volta ben fredda, sformatela, guarnite 
con una spolverizzata di zucchero a velo 
e qualche amarena, e servite. 


( Lu al semolino 


Ingredienti 


300 g di pasta frolla; 1 | di latte 
150 g di semolino; 4 tuorli 

200 g di zucchero 

150 g di albicocche sciroppate 


per la decorazione 
zucchero a velo; granella di pistacchi 
albicocche sciroppate; bacche di goji 


Preparazione 


1. Stendete la pasta frolla a uno spessore 
di circa 7 mm e foderatevi uno stampo 
da 20-22 cm di diametro. Bucherellate 
leggermente il fondo con i rebbi di una 
forchetta e tenete da parte. Portate a 
bollore il latte in una casseruola. Lavorate 
i tuorli con lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 





LA CASA DEL GUSTO 





ealbicocche in crosta di frclla 


2. Appena il latte sarà bollente, spostate 
la casseruola dal fuoco e incorporate a 
pioggia il semolino, mescolando per bene 
con una frusta per evitare la formazione 
di grumi. Aggiungete il composto di tuorli 
e zucchero, e lavorate energicamente per 
renderlo liscio. Rimettete il composto sul 
fuoco e fate cuocere finché non otterrete 
una crema della giusta densità. 


3. Versate la metà della crema nello 
stampo, livellate per bene e adagiate 
sopra le albicocche sciroppate, ben 
scolate e tagliate a spicchi, disponendole 
a raggiera. Coprite con la crema di 
semolino restante, livellate con il dorso di 
un cucchiaio (o una spatola) inumidito, 
piegate i bordi della frolla e infornate a 


170 °C per circa 30-35 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate raffreddare e infine sformate. 
Spolverizzate i bordi con lo zucchero a 
velo e poi guarnite a piacere con granella 
di pistacchi, bacche di goji e spicchi di 
albicocche. Portate in tavola e servite. 


La mia frolla 


Fate la classica fontana con 500 g di 
farina 00. Unite al centro 200 g di 
burro morbido, tagliato a cubetti, e 
lavorate con la punta delle dita fino 
a ottenere un composto sabbioso. 
Unite 220 g di zucchero a velo e 
proseguite a impastare. Quindi 
incorporate 100 g di tuorli, 45 g di 
miele e 3 g di fior di sale, e lavorate 
il più velocemente possibile per 
compattare l'impasto. Formate una 
palla, avvolgetela nella pellicola 
trasparente e lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 1 ora. 

Un consiglio: per confezionare 

le crostate, stendete la pasta 

frolla a uno spessore di 4-5 mm e 
bucherellate leggermente il fondo con 
i rebbi di una forchetta. 





Tia x ASPETTO ELEGANTE E GUSTO 
RAFFINATO PER UNA TORTA 


pgredisnh CHE, AL PRIMO MORSO, SAPRÀ 
300 g di pasta frolla; 3 tuorli; 2 uova; 15 g di fecola di patate RIPORTARVI AI SAPORI BUONI 
100 g di zucchero a velo; 1 limone; 300 ml di panna fresca; farina; burro E SEMPLICI DI UNA VOLTA. 


per la decorazione: frutti di bosco; panna montata 


Preparazione 


1. Lavate per bene il limone e grattugiate la scorza. È 
Fate attenzione a non prelevare la parte bianca: conferirebbe i 
. Sì # 
un retrogusto piuttosto amaro alla preparazione. # 14 
Tagliate il limone a metà, ricavatene il succo e filtratelo. 
Ma 
2. Lavorate le uova intere, i tuorli e lo zucchero a velo con una 
frusta fino a ottenere un composto chiaro e spumoso. Aggiungete 
ni 





la fecola e la scorza limone grattugiata, e mescolate ancora, 
quindi incorporate la panna fresca e infine il succo di limone. 


3. Stendete la pasta frolla e foderatevi uno stampo tondo da 
20-22 cm di diametro, ben imburrato e infarinato. Versate la crema, 
livellate per bene e infornate a 170 °C per circa 30-35 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate e lasciate raffreddare. 
Quindi sformate, guarnite con frutti di bosco e ciuffetti di panna 
montata, e servite fresca. 



















SI DOLCETTI DI ORIGINE FRANCESE SONO | PROTAGONISTI DI UN'INSOLITA 
ORA DEL TE IN VERSIONE DOLCE MA ANCHE SALATA, PER UNA PAUSA ULTRA CHIC 


a cura della redazione - ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO 


| DELIZIO 
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Tute LEI 
(per circa 30 macarons) 


per i gusci 

100 g di farina di mandorle 
125 g di zucchero a velo 

70 g di albumi a temperatura 
ambiente 

35 g di zucchero 


semi di sesamo nero 


per la farcitura 

400 g di robiola 

1 lime 

200 g di salmone rosso 
affumicato 


Dion Aso nia 


CANON afftnicato vobicla e lime 


Preparazione 


1. Per i gusci: tritate la farina di mandorle 

con lo zucchero a velo e passateli al setaccio. 
Montate a neve gli albumi, aggiungete a poco 
a poco lo zucchero e proseguite a montare 
fino a ottenere una meringa soda. Incorporate 
in due volte la farina di mandorle setacciata, 
mescolando delicatamente con una spatola. 
Al termine, il composto dovrà essere lucido, 
morbido e non troppo liquido. 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia da 8 mm e formate tanti 
dischetti da circa 3 cm di diametro, ben 

distanziati tra di loro, su due teglie, foderate 





con carta forno. Spolverizzateli con i semi 

di sesamo. Battete leggermente la teglia sul 
piano di lavoro e lasciate riposare per almeno 
30 minuti o finché in superficie non si sarà 
formata una crosticina. Infornate a 150 °C e 
fate cuocere per circa 20 minuti, o comunque 
fino a leggera doratura (girate la teglia a metà 
cottura). Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la farcitura: mescolate la robiola con 
la scorza del lime grattugiata. Spalmate la 
robiola sulla metà dei gusci, distribuite sopra 
una strisciolina di salmone affumicato, coprite 
con l’altro guscio e servite. 
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Ingredienti 
(per circa 30 macarons) 


per i gusci 

100 g di farina di mandorle 
125 g di zucchero a velo 

70 g di albumi a temperatura 
ambiente 

35 g di zucchero 

colorante alimentare 

in polvere verde 


per la farcitura 

400 g di zucchine 
200 g di ricotta 

150 g di parmigiano 
grattugiato 

8-10 foglie di menta 
3 fogli di gelatina 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per i gusci: tritate la farina di mandorle 

con lo zucchero a velo e passateli al setaccio. 
Montate a neve gli albumi, aggiungete a poco 

a poco lo zucchero e proseguite a montare fino 
a ottenere una meringa soda. Unite la punta 

di un cucchiaino di colorante e amalgamate 
delicatamente. Incorporate in due volte la farina 
di mandorle, mescolando delicatamente con una 
spatola. Al termine, il composto dovrà essere 
lucido, morbido e non troppo liquido. 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia da 8 mm e formate tanti 
dischetti da circa 3 cm di diametro, ben 
distanziati tra di loro, su due teglie, foderate con 
carta forno. Battete leggermente la teglia sul 
piano di lavoro e lasciate riposare per almeno 
SION ali a1t) {Noi ilale 1-0 001 elztallel Malo). 


formata una crosticina. Infornate a 150 °C e 
fate cuocere per circa 20 minuti, o comunque 
fino a leggera doratura (girate la teglia a metà 
cottura). Levate e lasciate raffreddare. 


KR nto telceli NT co nil fell SNe lie IC20 (CRA etelaT ATI 
rondelle, in una padella con un filo di olio e un 
goccio di acqua per qualche minuto. Spegnete, 
fate raffreddare e poi frullate con la ricotta, la 
menta e il parmigiano. Mettete i fogli di gelatina 
in ammollo in acqua fredda. Prelevate 4 
cucchiai di crema alle zucchine e fatela scaldare 
al microonde. Incorporate i fogli di gelatina, ben 
strizzati, unite alla crema di zucchine restante 

e fate rapprendere in frigorifero. Raccogliete la 
crema in un sac à poche con bocchetta a stella 
e farcite i macarons. Trasferiteli in frigorifero per 
almeno un'ora e infine servite. 





Ingredienti (per circa 30 macarons) 


per i gusci: 100 g di farina 


di mandorle; 125 g di zucchero a 


velo; 70 g di albumi a temperatura 


ambiente; 35 g di zucchero 


1 cucchiaino di curcuma in polvere 


per la farcitura: 500 g di petto 


di pollo; 200 ml di panna fresca 
250 g di yogurt greco; 1 scalogno 


yZeVete lle ]Me [Meta Ani e1e)VI=ti= 
brodo vegetale 
olio extravergine di oliva; sale 





Preparazione 


1. Per i gusci: tritate la farina di mandorle 
con lo zucchero a velo e passateli al 
setaccio. Montate a neve gli albumi, 
aggiungete a poco a poco lo zucchero 

e proseguite a montare fino a ottenere 

una meringa soda. Unite la curcuma e 
amalgamate delicatamente. Incorporate 

in due volte la farina di mandorle, 
mescolando delicatamente con una spatola. 
Al termine, il composto dovrà essere lucido, 
morbido e non troppo liquido. 


2. Raccogliete il composto in un sac à 


. poche con bocchetta liscia da 8 mm e 


formate tanti dischetti da circa 3 cm di 
diametro, ben distanziati tra di loro, su due 
teglie, foderate con carta forno. Battete 
leggermente la teglia sul piano di lavoro e 
lasciate riposare per almeno 30 minuti o 
finché in superficie non si sarà formata una 
crosticina. Infornate a 150 °C e fate cuocere 
per circa 20 minuti, o comunque fino a 
leggera doratura (girate la teglia a metà 
cottura). Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la farcitura: sbucciate lo scalogno, 
tritatelo e fatelo rosolare in una padella 

con un filo di olio. Unite il pollo, tagliato 

a tocchetti, e il curry, e fate dorare per 
qualche minuto. Versate la panna e fate 
cuocere a fiamma dolce per circa 30 minuti, 
fino ad assorbimento del liquido di cottura 
(se necessario, bagnate con un goccio di 
brodo). Salate e lasciate raffreddare. 


A. Trasferite il pollo al curry in un mixer da 
cucina, unite lo yogurt e frullate per bene. 
Aggiustate infine di sale. Farcite i macarons 
con il composto ottenuto, trasferite in 
frigorifero per almeno un'ora e infine 
servite. Si conservano in frigorifero per 1-2 
giorni al massimo. 
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L'ORA DEL TÈ 


Tue LEI 
(per circa 20 macarons) 


per i gusci 

100 g di farina di mandorle 
125 g di zucchero a velo 

70 g di albumi a temperatura 
ambiente 

35 g di zucchero 

colorante alimentare 

in polvere rosso 


per la farcitura 

100 g di mandorle a lamelle 
50 g di zucchero 

1 cucchiaio di acqua 

400 g di gelato alla vaniglia 


Ci AA con mandorle IIa 
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1. Per i gusci: tritate la farina di mandorle 


con lo zucchero a velo e passateli al setaccio. 


Montate a neve gli albumi, aggiungete 

a poco a poco lo zucchero e proseguite 

a montare fino a ottenere una meringa soda. 
Unite la punta di un cucchiaino di colorante 
e amalgamate delicatamente. Incorporate in 
due volte la farina di mandorle, mescolando 
delicatamente con una spatola. Al termine, 

il composto dovrà essere lucido, morbido 

e non troppo liquido. 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia da 8 mm e formate tanti 
dischetti da circa 4 cm di diametro, ben 
distanziati tra di loro, su due teglie, foderate 
con carta forno. Battete leggermente la teglia 
sul piano di lavoro e lasciate riposare per 
almeno 30 minuti o finché in superficie non 

si sarà formata una crosticina. Infornate 


a 150 °C e fate cuocere per circa 20 minuti, 
o comunque fino a leggera doratura 

(girate la teglia a metà cottura). Levate 

e lasciate raffreddare. 


3. Per la farcitura: fate tostare le mandorle 

in una padella antiaderente. Nel frattempo 
fate cuocere lo zucchero con l’acqua in un 
pentolino dal fondo spesso. Unite le mandorle 
calde e fate cuocere per qualche istante, 
mescolando energicamente con 

un cucchiaio di legno. Versate il composto 

su una teglia, foderata con carta forno, 

e lasciate raffreddare. 


A. Sbriciolate le mandorle pralinate, unitele 
al gelato e lasciate rassodare in frigorifero 
per qualche ora. Farcite i macarons con 

il gelato e fate riposare in frigorifero 

per un paio di ore prima di servire. 





Ingredienti (per circa 30 macarons) 


per i gusci 

100 g di farina di mandorle 
125 g di zucchero a velo 

2 cucchiai di cacao amaro 
g di albumi 


ra ambiente 


in polvere; . 










g di zucchero 






ai per la farcitura 
150 g di cioccolato bianco 


100 gdi 
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Tute LE IE 
(per circa 30 macarons) 


per i gusci 

100 g di farina di mandorle 
125 g di zucchero a velo 

70 g di albumi a temperatura 
ambiente 

35 g di zucchero 

30 g di popcorn salati 


per la farcitura 
250 g di cioccolato fondente 
250 g di panna fresca 


burro di arachidi 


Of, ai popcorn con cioccolato e burro di arachidi 


lg (Stelo [ Co VAT0]01 


1. Per i gusci: tritate la farina di mandorle 
con lo zucchero a velo e passateli al setaccio. 
Montate a neve gli albumi, aggiungete a 
poco a poco lo zucchero e proseguite a 
montare fino a ottenere una meringa soda. 


Incorporate in due volte la farina di mandorle, 


mescolando delicatamente con una spatola. 
Al termine, il composto dovrà essere lucido, 
morbido e non troppo liquido. 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta liscia da 8 mm e formate tanti 
dischetti da circa 3 cm di diametro, ben 

distanziati tra di loro, su due teglie, fod 
con carta forno. Cospargeteli I 
sbriciolati. Battete le 


Mietelelete]ta 
mente la teglia sul 


piano di lavoro e-tasciate riposare per almeno 








SION alte1t1 (Foa iiarelalN 10080] e)=iailel(-M ale) aN Sele. 
formata una crosticina. Infornate a 150 °C e 
fate cuocere per circa 20 minuti, o comunque 
fino a leggera doratura (girate la teglia a 
metà cottura). Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la farcitura: fate fondere il cioccolato a 
bagnomaria, unite la panna calda e mescolate 
per bene. Coprite e lasciate raffreddare. 
Raccogliete la ganache in un sac à poche 

con bocchetta liscia da 8 mm. Distribuite 

una nocciola di burro di arachidi al centro 

di metà so gusci e realizzate una corona di 
no_al burro di arachidi. Chiudete 
Tee] iViaife|iicoRe [VECTOR e SIENA CLIO) 


fino al momento di servire. Si Sonno) la GE 


frigorifero per 1-2 giorni al massimo. 











aa ep a 















FA TI 


Cozze, vongole, ostriche, tartufi, canolicchi, capesante... 
i frutti di mare costituiscono un inesauribile tesoro ga- 
stronomico al quale attingere a piene mani per prepara- 
re piatti e ricette irresistibili. Proprio a questa golosissima 
risorsa è dedicato il prossimo Colore della cucina. Un 
volume dove perdersi “onda su onda”, tra crudités e an- 
tipasti ricchi e fantasiosi, primi di tradizione e creativi, 
secondi raffinati e supergolosi, sarà un piacere assoluto. 
Come sempre in allegato al vostro magazine preferito. 


(oltre al prezzo di copertina) 
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IL FRAGRANTE BISCOTTO, 
REALIZZATO CON SOTTILISSIME 
CIALDE FARCITE DI CREMA 

O CIOCCOLATO, DIVENTA 

LA BASE IDEALE DELLE 
CONTURBANTI 
GHIOTTONERIE 
FIRMATE GIULIA 
STEFFANINA 


ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO 
testi di GIULIA MACRI 
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Foto di G. Nofrini 





Simme neapolitaner, paisa’ 


Le deliziose cialdine, sottili 

e friabili come ostie, vennero 
commercializzate su scala 
industriale alla fine dell’800, per la 
prima volta dall'azienda viennese 
Manner e furono battezzate 
Neapolitaner wafer, cioè “wafer 

di Napoli” in virtu delle nocciole 
utilizzate per la granella della 
farcitura tra i famosi quattro strati 
di cialde: la pregiata qualità di 
Avella, località campana, vicino 
Avellino. Una produzione di origine 
millenaria, che ancora oggi vanta 
unassortita gamma di varietà 
particolarmente indicate per la 
pasticceria, come la Mortarella e 
la San Giovanni (la Giffoni Igp è 
migliore per il consumo fresco). 

Da Vienna i biscotti si sono diffusi 
in Italia e in tutta Europa: il bello 
è che da noi li conosciamo 

più come “wafer” all'estero 

li chiamano tutti 

“neapolitaner” 

o addirittura “Napoòlyi”! 
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Ingredienti (per 6 persone] 


1 confezione di wafer 

alla nocciola 

500 g di gelato al pistacchio 
300 g di cioccolato al latte 


300 g di burro di cacao 
100 g di granella di nocciole 





Vafer gelata 


Preparazione 


1. Foderate uno stampo quadrato da 20 cm di lato con un foglio 
di pellicola trasparente. Disponete sopra uno strato di wafer 

e uno di gelato al pistacchio. Terminate con un altro strato di 
wafer e trasferite in freezer per almeno 3 ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, sformate il dolce e tagliatelo in 
rettangoli prendendo come misura 2 wafer. Inserite uno stecco di 
legno e trasferite nuovamente in freezer per mezz'ora. 


3. Fate sciogliere il cioccolato con il burro di cacao; unite la 
granella di nocciole e mescolate. Raccogliete la glassa ottenuta 


i alto e stretto, immergete gli stecchi e glassateli 
per bene. Conservate in freezer fino al momento di servire. 





Ingredienti (per 4 persone] 


2 confezione di wafer al caffè 
250 g di mascarpone 

3 tuorli 

4 cucchiai di zucchero 

3 albumi 

4 caffè espressi leggermente 
zuccherati 

cacao amaro in polvere 


Vafer- is 


Preparazione 


1. Lavorate i tuorli con 3 cucchiai di zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Aggiungete il mascarpone e mescolate 
per bene. Montate a neve gli albumi con lo zucchero restante, 
quindi incorporateli al composto mescolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il basso. 


2. Bagnate i wafer con il caffè freddo e distribuite uno strato sul 
fondo dei bicchierini. Coprite con un po' di crema e poi un altro 
strato di wafer, sempre bagnati. Terminate con la crema e una 
spolverizzata di cacao. Decorate con un 2 pezzetti di wafer e servite. 
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Bicchiere goloso CON wafer al narigo 





Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 
1 confezione di wafer 1. Per il cremoso al mango: mettete la gelatina bollore la panna con lo zucchero a velo, quindi 
al cacao in ammollo in acqua fredda. Portate a bollore —versate sul cioccolato fuso ed emulsionate. 
1/2 mango a cubetti il latte e la panna. Lavorate i tuorli con lo Incorporate la panna montata, mescolando 
8 sigarette di cioccolato zucchero, quindi versate a filo il liquido bollente delicatamente e con movimenti dall'alto verso 
fondente e stemperate per bene. Rimettete sul fuoco e il basso. 

fate cuocere, mescolando in continuazione, fino 
per il cremoso al mango ad arrivare alla temperatura di 82 °C. 3. Distribuite uno strato di mousse nei 
110 g di latte bicchierini. Sbriciolate sopra i wafer e ricoprite 
110 g di panna fresca 2. A questo punto, trasferite la crema in con il cremoso al mango. Cospargete con i 
2 tuorli una ciotola e incorporatevi la gelatina, ben wafer sbriciolati e terminate con la mousse al 
20 g di zucchero strizzata, il cioccolato fuso e infine la purea cioccolato e i cubetti di mango. Decorate con le 
225 g di purea di mango di mango. Per la mousse: fate sciogliere il sigarette di cioccolato fondente e servite. 
225 g di cioccolato bianco cioccolato fondente a bagnomaria. Portate a 











5 g di gelatina in fogli 


per la mousse al cioccolato 
200 g di cioccolato fondente 
al 70% 

200 g di panna fresca 

200 g di panna montata 

2 cucchiai di zucchero a velo 


ISS. 


Vafer cherry cahe al ciaccolato bianco 





Ingredienti (per 4-6 persone) Preparazione 

2 confezioni di wafer 1. Foderate uno stampo da plumcake da dall'alto verso il basso. Versate una parte di 
alla vaniglia circa 22 cm di lunghezza con la pellicola crema sul fondo dello stampo, sopra i wafer, 
300 g di ciliegie trasparente e adagiate sul fondo uno e disponete metà ciliegie. Fate un secondo 
già snocciolate strato di wafer. Fate fondere il cioccolato strato di wafer, crema (tenetene da parte 
500 g di cioccolato bianco a bagnomaria. A parte scaldate la un po’ per la decorazione finale] e ciliegie. 
500 g di panna fresca panna fresca. Fate sciogliere la gelatina, Quindi chiudete con i wafer e fate riposare in 
500 g di panna montata precedentemente ammorbidita in acqua frigorifero per almeno 6 ore. 

7 g di gelatina in fogli fredda e ben strizzata, nella panna calda. 

Versatela sul cioccolato fuso ed emulsionate 3. Trascorso il tempo di riposo, sformate il 
per la decorazione per bene. dolce e ricopritelo interamente con la crema 
3 ciliegie intere cli al cioccolato bianco. Decorate la superficie 
scaglie di cioccolato bianco 2. Incorporate la panna montata, del dolce con le ciliegie, cospargete con le 


mescolando delicatamente e con movimenti 





scaglie di cioccolato bianco e ser 
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Vafertarte CMIVA 
Ingredienti 


2 confezioni di wafer 

al cioccolato fondente 
100 g circa di confettura 
di albicocche 

2 albicocche 





per la crema al cioccolato 
250 g di latte 

4 tuorli 

60 g di zucchero 

6 g di gelatina in fogli 

2 cucchiai di panna fresca 
100 g di cioccolato fondente a 
al 65% © “ai 

250 g di panna montata f bi " 


By lia 
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per la glassa 
125 g di panna fresca 
75 g di acqua 

75 g di zucchero 
25 g di glucosio 
300 g di cioccolato fondente 


290 


Preparazione 


1. Per la crema: portate a bollore 

il latte con la metà dello zucchero 

in un pentolino. A parte lavorate i 
tuorli con lo zucchero restante, quindi 
versate a filo il latte bollente (foto A) 
e stemperate per bene. Rimettete sul 
fuoco e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino ad arrivare alla 
temperatura di 82 °C. Spegnete e 
trasferite subito in una ciotola. Unite 
il cioccolato fondente, tritato (foto B), 
mescolate e fate raffreddare. 


2. Mettete la gelatina in ammollo in 
acqua fredda. Fate scaldare la panna 
fresca, incorporatevi la gelatina, ben 
strizzata, e sciogliete. Unite il tutto al 
composto di cioccolato. Aggiungete 
infine la panna montata, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso (foto C). 


3. Foderate uno stampo tondo da 

22 cm di diametro con un foglio di 
pellicola trasparente. Distribuite uno 
strato di crema al cioccolato (foto D) e 
trasferite in freezer per circa mezz'ora, 
o comunque fino a quando si sarà 
ben rassodata. Disponete sopra uno 
strato di wafer e coprite con un velo di 
confettura di albicocche (foto E). 


4. Versate sopra altra crema al 
cioccolato e terminate con un ultimo 
strato di wafer (foto F). Trasferite in 
freezer e fate rassodare per una notte 
intera. Trascorso il tempo di riposo, 
sformate il dolce capovolgendo, in 
modo che i wafer siano sul fondo, e 
adagiatelo su una gratella per dolci. 


5. Perla glassa: riunite in un pentolino 
l'acqua, lo zucchero, la panna e il 
glucosio. Portate a bollore, versate 

il cioccolato fuso ed emulsionate 
accuratamente (foto G). Versate la 
glassa sulla torta e livellatela con una 
spatola (foto H). Trasferite in frigorifero 
e lasciate rapprendere completamente. 
Al momento di servire, guarnite 

la superficie con degli spicchi di 
albicocca, tagliate a fette e servite. 








PAREBESGERI CA ESRAS SIONE 


Ingredienti 


1 confezione di wafer 
senza glutine alla vaniglia 
1 confezione di wafer 
senza glutine al cacao 
250 g di mascarpone 

1 barattolo di latte 
condensato dolce 

250 g di panna fresca 
120 g di mandorle 


a lamelle tostate 


Preparazione 


1. Preparate il caramello: sistemate il 
barattolo di latte condensato in una 
pentola, coprite con acqua fredda e 
mettete sul fuoco. Quando l’acqua arriva 
al bollore, abbassate la fiamma e fate 
cuocere per circa 3 ore. Levate, lasciate 
raffreddare completamente il barattolo e 
infine apritelo. 


2. Montate la panna con il mascarpone. 

Unite il caramello freddo (tenetene da 

parte 2 cucchiai per la decorazione finale) 

e mescolate per bene. Incorporate infine 

6 wafer al cacao, sbriciolati, e 100 g di 
andorle a lamelle. 


3. Foderate uno stampo da plumcake 

da circa 30 cm di lunghezza con un foglio 
di pellicola trasparente. Disponete 

sul fondo i wafer alla vaniglia e coprite 
con uno strato di crema al caramello. 

Fate un secondo strato di wafer alla 
vaniglia e crema al caramello, e trasferite 
in frigorifero a rassodare per almeno 

una notte intera. 


4. Trascorso il tempo di riposo, sformate 
il dolce, decorate con i wafer al cacao, 
il caramello e le mandorle a lamelle 
restanti, e servite. 
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PALAZZO 
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PALAZZO VIALDO, L’ HUB DEL GUSTO 


I 


IRuondo nei 2004 Vincenzo di Prisco ho deciso di fondare FALAZZO VIALDOEovevo in mente un luogo 
di charme e di buon gusto nel avole accoglhere | propn csplli per offinre loro uno esperienza RESET 
N O Fui | L I Gi Li ludi LEI sala 


Unico ac irripelibiie, Mon potevo sapere Iultovia che lo sud cunosita maiettuola e Ko si 
i sera i gra oa peli, Ra Vil rs ai gin Pa srl dll Fis " ur sd i pa " " gi pet a "i | sà 
Gnerimenta zione ovrebbe trastormalo il Suo progetto nun concept vhicto ed innovativo. 
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fg 
espresse dalle inseg 


ds uni aro.e proprio hub del gualo, nel quale convergono, nelle diverse declinazioni 
gne in-house, competenze, prodotti è protagonisti dello scenario e nogasironoarmiczo 


Ggnio ino. Dee ZPOori ghi 


In Uno umictao location si shadoneo sto ideclimenta che fisicamente percorsi di gusto differential piano 
terra il benvenylo dello Caffetteria can i profumi e le fr Gori iinze del coltà risro è bollente accompegrnoalo 
doi dolcrappeno stornati. con il trascorrere della ore hà vetrina cede il posto ci dela radi zionali della 


podlicceria napoletano s alle proposte più cregtivée degli Chef Patissiere dello caso 
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Appeno sulla destro Bistrot & Pizzo, ric CONOSCIU IWAVPN [Associozione Veroce Fizzo Nopoletona) e dal 
Gambero Rosso coni Tre Spicchi di Hue go dov e tutto + COM ne tito, il soneta sanclorunm dello tradizione 
parieno peo! pi7z0/ Cucino del lerrilono,.con li frodizione che sinzzo focchio alle Combinazioni gourmet, cena 


nei primni anni del 2000. concelto di piùzù gourmei erv inviso al moli mal'inluizione.anie VWieram di Vincenzo 


Di Prisco si è trasformata con ll tempo in uno vero è propriù stuolo di pensiero che ha dellato le fila di un 


l Pa a a | sed 
COSO TTESCGRO HE ANEeTo rea ore geo 


Dalla porle opposto La Gastronomia è il lusgo dedicato o coloro che vogliono porlore vio.un pezzetto 
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À pranzo è possibile gustare un piùtta veloze o un panino farcita secondo li proprio gusto abbinate ad 
Un calice di vino.o uno buona birra orfigionale 
l nt proposta serale sì arricchisce di piotti pronti, toglierle specialità preporate ol momento 

ino raffinato boulangerie ideale per unapericeno 5 per uno degustazione delle rorito selezionate dallo 
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Tn mn” Sal? 
Algoiasnadi sstlo.inunoemiiente niimo e ricco di sofia do roccenltore cè PANINO. lo cul inssorno anticion 


ontenuta del menù o bose di Burger a non solo e fon nasconde \l tenera e devoto amiggio a Fapò 
Nina: al Guale si deve | eredita dei valori Irasmessie o continuo curo. ne) fare le.cose 

Ogni pialto trova li sua birra garligianole ideole.s acello tro nove relerenze alii spiho e. oftre trenta In 
bottiglia 


‘ultimo noio è WA RESTAURANT orante giopponese voluto da Vincenzo di Frisco per rispondere 


allo dormi and ia crescente. di Un au ibbll GG sembre più CUrioso rei Carni dello cucina internazionale a 
Sopraltuffto orentale, quotidiano. corn sfrat noce shef si fonde condo naturale votazione allo qualità 
del imgrendi lore per dar vito od uno personalissimo ineroretezionie delle “vicino nipponita che pur 


è&cteguentdo 6 spartiii + claésito:d i Ginza [aisce in variazioni "fUsion 
Na Mestduanf e ofgonizzato anche ner Rana Gi Ordinazione, 
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Tanti. onni di esperienze, incontri, vioggi ed espiorozioni, contaminazioni e incursioni nel mondo.del Food 
and ic UUIIOE honno dato viteralla VIAL DO ACADEMY. Uno struttura consulenziole ingrodo di esperiore 
il proprio knew -how e tra: ateiv Qccantoe o conlenuli e metoda ‘units Gare ci servizi complermentori per 


conlezionare progetti chiavi in mano. 


Polozzo Violido sì propone come Lira progetti. un ivogo di Incontri e cultura encgodirenomico. neco 
di eventi e Joni nfomenti con il gusto, dove irevano 4 "ORGA i protagonisti dell'eccellenza 





Ferrarelle dedica queste pagine ad un suo cliente speciale 
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VILLA GUARRACINO 
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Villo suar’ratino e i Lurtuny Hesori immerzo nel verde porco dellanito Vilio Filonh guert, in istalita “Leto 
Qnarnò"a Torre Annunzialo. A riga So dei mare, Jon VISTO perio tul Golf, il Resort. compone di ro 


rothinate localion per eventi i A gnuUna Capienlermente sepon stà dall'alirà è con azcesso iIndipèendenta peer 
consentire privacy ectesclusvito 
avvolti dallo tranquillità e dot profumi di uno ngoglosa natura, | tre spozi che compoengono Villa Guarracino 


Semiana emer gere COoPrie COSTE LC a li DIO d- SEI zz POfsi. Con ire Sieli ditter ferri. he Si Diestoane da 


ncormiciore momenti memorobil, eiegonii mise-en-Scàne su romantici score): 
al "nr la ar =" FS rm È Atina te n ID Def N ipyti me" (ha fi IF 4 et i sare fe kde = urea uni le dc 
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sfovillonte per.nnomenti do vivere in ONDE i Portino Bidon, soluzione innovativa per no conventional 


parl Il tutto curoto.dol-servizio di Events Design & Creative Banqueting del DI Prisco Events. 


MERI DEI CONCERTI 
i profumo ontice quelo che si respiro atterno allo Villa Liberty che futeotro degli sfarzosi ricevimenti 
dell jo nobiltà Napoletana, Immerso in un Eden / parco di d'ettori. | Palazzo, con annessa orangeria offre 


toraltarisitci spazi è & raffinole suite per godere appieno di odori è colori serprendenti, 


MH romantico ghetto cdi sorgenti: minerali immerso nel verde a efaro sul more rifitiscea un SUGGESTIVO 


Scenorio per un magico solo indietro nel tempo / che sembra condurre fuori doi tempo, 


IL BELVEDERE 
Poslo do rcco 6a more. il Behkedere èé un angolo incanteto: lo Sircordinoriò PERSToma SUI Yesuvio dona 
Ompio respiro obo sguardo che st. perde in esso, Lo piscina o sbolze riporto lg vicinanza del more. 
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HOnco eo estre smomente:chic,ovvollo do condide e suggestive vele si presto od'ollesirmenti romanici e 


di gran.-classe. 


PORTING 

impianto miliare edificato nel XVil secolo all'interno del parco Piangieri è sporio ideale per eventi 
all’ fs*gn0 de lorigina 90 poarlicolpre sirutiurertoriezzia volerizzoa lafeslimento di amoenti modern a 
tonfarlevali a contrasto.con a facciala oliccenlesto. Lo spozio benessere, con lesclusiva Spa, ed una 
pronosio inod esirosa, mao sempre di clossa,i OPE efano da creazione di unaimesiara sinqalore e inaliesa 


per party ed evenli do concludere nello splendide scorcio che.dol fortino copre sul mare delGallo. 


LA VELA Yachi CLUB 
Spozimeodulori architettoti ad orte per permeltere lò creozione di differenti stage nello stessa struttura: lo 


Soka in stila iberty, il fresco boalioa bordo piscino è la distesa sullo ferrerzzo a sirapiorabo su) mare tanni 
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delQub.Loa velo un'esclusiva dimatro per event) e mestina, 








VILLA IL SOFFIONE 


Imenèrso ira le bellezze naturali e orcheologiche. de 


Solllon 


Campi Flsàgrai elio provintioà di Mapoli, Vili ll 
Bi posto sedie pef ricesinasnti i hogze 0 gGuUoluntgue 
Giiro lipo di avanto. 

La sirulturo; dall'archilatturo cioss0o. do 
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riaffinolo, piaò ospilore unogran fumano <i piarsone, | | 
depone di cus graofsi sole inierna sè due terrazze 
panoramichs. I Giardin D permgibe ricco.dì Ve getazione | 
4 lo piscina ton coscola fanno.da sfendo ed elegani | 
buffi Gl'aperto. Lo cutina, opera tutto 

galidoto cib prafessionabhià di esperti chat, sb 
frepordre guialose especaftà di poste cGiruttando qi 
maglio le molerio prime che il lerrilorio Stire. 


Vila È hoffishe 
Via Cornedo dei Gracchi 40 Bacob i 
Tel 40 SBA7046 
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Lips] Loaliust riu co dl sotolentiia è un af 
rendano il locahe mollo intimo. 

La ricercatezza nel deto dalla perletio, 
"fuzione” della irodizione culinoro 
quella brasibareo. 

Lacconezia gi ckenie è uns preroggitivo fonvoanme nale 
di questo ristorante. 
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rigiorente Ceross-@ sto in uno [iochio cus dela perisoto 
sterrentint-0 Vico Equent A poco dislonzaàa da Posliono 
è doh Lcoshera Amalllono, do Sorrento do Mosso 
Lubrense, « sorà beato di Accogliere in Gentile Chentelo 
offrendo do possbilitò di degustone | pioli tipici dello 
Cutinà imeaditertonaa, locale, ihoenirolo sui prodolli del 
i@rritorio, mà gi contempo con un lecco inismariongia. 

| DOANOFOITEO5] MMOZzZono. a dggiunge Guel acco.di infinito 
Glia: vogire cene o pronzi, Cui, nello splendido cornice 
alterio dol Gello di Nopol s«imonitoto dallo ruvide 
Pironato hei Fora, increerele anehe un amibietita aslermo 
dove è piacexole occonnodors nelle bele giornoie di sole 
che di certo hon scorseggiono net bello Vico Equertò 


Filfaranto Pirreria Coniaa 
Via Filangieri s- W#ico Equenro [NA] 
I Tol Ddl S0f8073 - in'o@ ristorantecerosa Il 
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| Family Nest, siluoto a Monle-.dì Prozido in 
di Nopol, cuore dei Comp. Flegrei, tona 
bolerzze pae soglio edorchegiagiche/ è un aogle 
in stile rustico chototo de ire Ompie sola 


prowincio 
ricon. «ii 
3 nierne td 
Gliretionte sole aslerne con sparo giochi per bambin 
è ampio parcheggia lLoncscutà sg per o grandiose 
pizza a bose di farina Petro che peri suoi mera a bose 
Gi ferro ln fu spiocono | ridencoti logia: gi sofumi è 
i fermébogi, loftimo genovese nonchè una sterione di 





























i cofrs.di diverso piove nlenzo il tuto sbbinsto ad uno 
bDyjant selezione di vini 


L'almors'eràa larrvbane è pesonole altanio e quoblicate 
Gourdniscoto Ufo pesce ole pernmonento 


Pomily est 
Via Fanoronmica, bf - 
Tel Dai S75FOSA 
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Dedicato a chi ogni giorno 
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il Poradise è stuotoa sn uno posizione panoramica su 


uno dei più suggestivi scenori del compi fleagral 


di ischia, Procida e Copri i COR UN poesoggoic RE cnro 
nconfaminodio che si può ammirare dollo berari 

LO sornsatione a propio quelo gi freno in 

tatto di persone cordigli e sorridenti 

li #argd:se, tipico locohe che si incesto in Eurano dive puoi 
si mangiare che Der in un ambende puro è Of maneoso 
La location girttà per innstormarte lo luo cena in un 
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Parodia 
Wir Poncromica. 98 - Mania di Procida (NA) 
i Tel di d642502 
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i allaccio sul porla antico di Misto, di fronte alle iscle | 
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Bibo scecernternio egli anni 
ma anche foSai. più fini che. sono. ola continua 
ricamto dello revitài L'utilizzo di ingredienti Aerei i 
“posò è meronviglio con la naturò della [ocaliaf 
Lo sensazione, è gusfo gi frovorsi hello vilnD di 


cella tradizione culinario 


COMpogna ma Ciréordoali do protescGioni sti che sonno 
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SALUS PER AQUAM 






ROMATERAPI 


AROMATIZZATE CON FRAGRANTII MIX 
DI FRUTTA, FIORI ED ERBE AROMATICHE, 
ECCO TRE ACQUE FRESCHE 

E DISSETANTI. PERFETTE 
ALLEATE DELL'ESTATE 


a cura della redazione 
ricette, foto e styling 
di STEFANIA ZECCA 





























Ingredienti 


2 | di acqua effervescente 

| naturale; 300 g di ananas 
o già pulito; 4 lime; 

8 rametti di lavanda fiorita 


ì 
È Preparazione 


1. Tagliate l'ananas a cubetti. 
Lavate bene i lime e tagliateli 
a fettine. Eliminate parte 

del gambo alla lavanda, 
lasciando le sommità fiorite. 


2. Distribuite il mix di frutta 
in 4 vasetti da 500 ml, 
aggiungete 2 rametti di 
lavanda per ogni vasetto e 
riempite a filo con l'acqua. 
Trasferite in frigorifero per 

‘ almeno 2-3 ore prima di 
servire. Si conservano per un 
giorno in frigorifero. 
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Ingredienti Preparazione l 


2 | di acqua effervescente naturale Eliminate il picciolo alle fragole e tagliatele a rondelle. Pelate 
250 g di fragole al vivo i pompelmi, affettateli e tagliate ogni fetta in 6 parti. 
2 pompelmi rosa nà 
20 foglie di melissa a a Distribuite il mix di frutta in 4 vasetti da 500 ml, 
e, aggiungete 5 foglie di melissa per ogni vasetto 

e riempite a filo con l'acqua. Trasferite in si 

frigorifero per almeno 2-3 ore prima di servire. 
| Si conservano per un giorno in frigorifero. 8° 
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Ingredienti # Preparazione 


2 | di acqua effervescente Tagliate il melone a cubetti. Lavate il ribes 











naturale senza staccare gli acini dai rametti. Distribuite 
350 g di melo: ulito il mix di frutta in 4 vasetti da 500 ml, 

125 g di ribes : aggiungete 4 foglie di menta per ogni vasetto 
16 foglie di me mpite a filo con l’acqua. 


rasferite i vasetti in frigorifero per almeno 
2-3 ore prima di servire. Si conservano per 

n e”° in frigorifero. ; 
el 












Ostate 


Ingredienti 


per il biancomangiare alla mandorla 
500 g di latte di mandorla 

100 g di zucchero; 300 g di panna 
al 35% di materia grassa 


22 g di agar agar; 50 g di burro 


per il latte di mandorla 

133 g di zucchero fondente 

200 g di mandorle intere già pelate 
133 g di zucchero; 33 g di zucchero 


Preparazione 


1. Per il biancomangiare: preparate il 
latte di mandorla emulsionando insieme 
tutti gli ingredienti, e fate scaldare sul 
fuoco. Unite lo zucchero, miscelato con 
l’agar agar, e il burro, e mescolate con 
una frusta fino a scioglimento. Spegnete, 


incorporate la panna e versate tutto in un 


colino a pistone. Riempite gli stampini in 
silicone a forma di savarin e trasferite in 
freezer. 


2. Per la gelée di anguria e cetrioli: 
frullate la polpa di anguria con i cetrioli. 
Filtrate e scaldate sul fuoco. Aggiungete 
quindi lo zucchero, miscelato con l'agar 
agar, e portate a bollore. Spegnete, 
unite il succo di limone e versate tutto 
negli stampini in silicone a mezza sfera. 
Trasferite in freezer. 


3. Per la pasta frolla al pistacchio: 
lavorate in una planetaria il burro 

con lo zucchero a velo. Unite la pasta 

di pistacchi, i tuorli e infine le farine 
miscelate insieme. Formate una palla, 
avvolgetela nella pellicola trasparente e 
trasferite in freezer per circa 30 minuti. 
Trascorso il tempo, stendete la frolla a 3 
mm di spessore e ricavate dei dischetti 
leggermente più grandi del diametro dei 


savarin. Trasferiteli su una teglia, foderata 
con carta forno, punzecchiateli con i rebbi 


di una forchetta e infornate a 180 °C per 
7-8 minuti. Levate e tenete da parte. 


4. Per la finitura: mettete i dischi di 
frolla su una teglia e fate un piccolo 
spuntoncino di crema pasticciera al 


invertito; 3 g di mandorle amare 
vaniglia in bacche 


per la gelée di anguria e cetrioli 
400 g di polpa di anguria 
100 g di cetrioli; 100 g di zucchero 


14 g di agar-agar; 10 g di succo di limone 


per la pasta frolla al pistacchio 
500 g di farina 180 W; 250 g di burro 


centro (foto A). Disponete sopra il 
biancomangiare (foto B). Al centro 

del savarin, riempite con altra crema 
pasticciera (foto C) e adagiate sopra la 
gelée di anguria (foto D). Trasferite in 
freezer e fate congelare nuovamente. 


200 g di zucchero a velo 
100 g di farina di pistacchi 
50 g di pasta di pistacchi; 90 g di tuorli 


per la finitura 

200 g di gelatina neutra a freddo 
200 g di crema pasticciera 

100 g di granella di pistacchi 

10 g di semi di anguria 





5. Una volta freddi, immergete 

i dolcetti nella gelatina neutra a freddo 
(foto E). Decorate con un semino 

di anguria, precedentemente gelatinato, 


e con un po' di granella di pistacchi 
(foto F), e servite. 
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a redazione; ricetta di GIANLUCA ARESU 
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Lasi alla cannella mele panna al mascanpene elime 


Ingredienti 





per la frolla: 400 g di zucchero di canna; 400 g di burro; 120 g di zucchero 


150 g di uova; 800 g di farina; 20 g di cannella in polvere; 1 g di sale ()\ fi 
per il ripieno: 2 mele; 100 g di zucchero; burro Se 
per la panna al mascarpone: 200 g di panna fresca; 200 g di mascarpone \ IN ila ì 


40 g di zucchero a velo; 1 bacca di vaniglia 


per la guarnizione: 1 lime; 1 mela; cialde di cioccolato 


Preparazione 


1. Per la frolla: raccogliete il burro in 

una planetaria, aggiungete lo zucchero 
e quello di canna, e iniziate a lavorare 
(foto A). Incorporate la cannella (foto 

B), il sale e poco a poco la farina (foto 
C). Versate a filo le uova (foto D) e 
amalgamate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con la pellicola trasparente e 
lasciate riposare per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la frolla allo spessore di 2 mm e rivestite 
il fondo e i bordi di uno stampo da 18 
cm di diametro. Infornate a 160 °C (forno 
ventilato) e fate cuocere per circa 30 
minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. 


3. Per il ripieno: sbucciate le mele e con 
l'apposito attrezzo ricavate 8 spicchi da 
ciascuna (foto E). Fate sciogliere una noce 
di burro in una padella, unite le mele e lo 
zucchero, e fate cuocere fino a quando 

lo zucchero non inizierà a caramellare 


(foto F). 


4. Per la panna al mascarpone: 
raccogliete la panna, il mascarpone e lo 
zucchero in una planetaria; aromatizzate 
con i semi della bacca di vaniglia e 
montate con le fruste (foto G). Per il 
montaggio: sistemate gli spicchi di mele 
caramellate all’interno della frolla. 


5. Raccogliete la panna in un sac à 
poche con bocchetta liscia e guarnite la 
superficie realizzando tanti spuntoni (foto 
H). Decorate con le cialde di cioccolato, 
la scorza di lime grattugiata e dei piccoli 
ventagli di mela, e servite. 
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IL NOSTRO ANALE 


TUTTI | GIORNI INSIEME A VOI, CON UNA 
PROGRAMMAZIONE SPECIALIZZATA, RICCA 
E ARTICOLATA: INTRATTENIMENTO, SCUOLE 
DI CUCINA, INFORMAZIONE, NOTIZIE DI ATTUALITA 
E DI TERRITORIO, DIRETTE TELEVISIVE... 
L’UNICO NETWORK COMPLETAMENTE DEDICATO 
ALLA CUCINA E AL BUON VIVERE DEL BELPAESE 
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FRANCA RIZZI A CASA ALICE CON IL NUOVO 
CHEF MARCO VALLETTA. Attenti a quei due! 


Il programma più atteso del canale 221 DT è tornato in onda. 


Con Franca Rizzi che fa gli onori di casa e Marco Valletta ai 
fornelli in poco più di tre mesi le puntate sono già cult! Friulana 
lei, napo-veneto lui, insieme fanno letteralmente faville. Tradizione 
e innovazione, brio e tecniche da scuola: con le ricette di Valletta, 
semplici, raffinate e gustosissime, ogni giorno diventa un giorno 


speciale! E, come dice sempre lui: la vita, una cosa meravigliosa! 


Casa Alice - tutti i giorni alle 20.30 su Alice TV ch 221 DT 
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LE DIRETTE DI ALICE: 

a Tuttofood, presentato 

il nuovo sito di Alice. 
Web food lovers, we 
love you too! In occasione 
dei grandi eventi del mondo 
agroalimentare, Alice TV c'è! 

A Tuttofood siamo stati con 

la nostra Franca Rizzi: per 
parlare di attualità, ma anche 
per cucinare, in diretta per 4 
giorni, con Stefano Fagioli e 
Fabio Zanetello insieme a ospiti 
e visitatori. Personaggi, prodotti, 
notizie e la presentazione 

del nuovo sito di Alice. Tra 
televisione, stampa e web... 














siamo sempre sul pezzo! 


RENATO BOSCO SPECIAL GUEST AD ALICE 


CLUB. Focaccia mia fatti capanna! 


Il Guru della pizza contemporanea (ma anche del pane e della 


focaccia), ambasciatore della cucina italiana nel mondo, ospite 
della nostra cucina, con le sue strepitose ricette di arte bianca. 


Alice Club - tutti i giorni alle 18.30 su Alice TV ch 221 DT 


Palinsesti e programmazione & alice.tv 





ALICE CLUB, TRA STELLE (A TAVOLA] E STELLATI 
(AI FORNELLI) Tanta buona cucina e... un pizzico 
di pepe, anzi di gossip! 

Il territorio e i suoi prodotti, la cucina nostrana, gli chef più 
prestigiosi del mondo che ci svelano le loro ricette più celebri: 
nel Club di Alice, il top dell'enogastronomia italiana raccontata 
da Francesca Romana Barberini. Con i testimonial di Alice 
(come la “dolce” Giulia Steffanina), esperti dei prodotti del 
territorio e qualche incursione di DIVA (alias Franca Foffo), che 


svela i piatti — e non solo! — preferiti dalle Star. Alice Club - tutti 
i giorni alle 18.30 su Alice TV ch 221 DT 


ROSANNA LAMBERTUCCI CONDUCE 
LE NUOVE PUNTATE DI LA SALUTE VIEN 
MANGIANDO. Perché siamo quello che 
mangiamo! 

Frutta, verdura, ma anche latte, tè, erbe aromatiche, agrumi 
e spezie, carni e pesce... gli ingredienti di cucina hanno 
virtù conosciute e meno note, soprattutto se sono combinati 
ad arte. Con le sapienti ricette di Fabio Campoli e i consigli 
del nutrizionista, Rosanna Lambertucci ci insegna non solo 
a mantenerci in forma quotidianamente, ma anche a curarci 


a tavola, in modo naturale e con tanto gusto. La salute vien 


mangiando - tutti i giorni alle 20.00 su Alice TV ch 221 DT 
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di SUSY GROSSI 


xk 


21 Maggio - 21 Giugno 


Xx x, 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


UGNO 


id Lavoro 








Il desiderio di passare oltre a cer 
te situazioni che vi hanno rallen- 
tato il ritmo si sta facendo sentire. 
Però potrebbe spingervi a pren 
dere delle decisioni premature, o 
forse intempestive.... 

Amore: la sfumatura romantica 
dei sentimenti e pure l'alone 
dolce di un affetto che sta diven- 
tando importante portano atten- 
zione, cura e concreta vicinanza 
emotiva. 

Lavoro: riuscire ad affermare il 
proprio punto di vista e portare 
concorrenti e antagonisti a con- 
dividere solidarmente i vs proget 
ti è il vero impegno del mese di 
Giugno. 

Astrocenate con: sarete spesso 
e volentieri con chi comprenda 
i vs punti di vista, con chi sappia 
apprezzare la vs visione. 


do AMORE 


[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


Metterete la basi a dei progetti 
futuri di grande portata. 

Amore: nel cuore c'è spazio solo 
per una persona... 

Lavoro: ciò che sperate si realiz- 
zerà concretamente in estate. 
Astrocenate con: il periodo si ri- 
vela impegnativo, quindi usate le 
pause gastronomiche per invitare 
chi vi può rasserenare. 


I 


ISCORPIONE 


23 Ottobre - 21 Novembre 


BIORO, Maggio & 
Curiosità, giovialità e verve sono 
gli elementi che le stelle mettono 
in maggior risalto. 

Amore: condividere interessi, stra- 
vaganze e aspirazioni sarà il più 
bel modo d'amarsi... 

Lavoro: accelerare i tempi ora si 
rivela una genialata. 

Astrocenate con: cenate con chi 
ne sa di più! 


© © 141313 





AN gi 
SR ETE, Aprile En 


Ciò che vi stimola dovrà esser 
dolce, affettuoso e solido... 
Amore: mai così sicuri di avere a 
fianco la persona che sa e vuole 
farvi molto felici. 

Lavoro: intuire ciò che servirà per 
aprire una porta ostinata adesso 
è sia facile e sia possibile! 
Astrocenate con: gli interludi a 
due saranno fantastici! 


UV 


AVERGINE ma 


23 Agosto - 22 Settembre 





UH 








IRFONE 


23 Luglio - 22 Agosto Gay 


EILANCIA E; 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Buone opportunità si manifestano 
spesso, con un' abbondanza che 
vi lusinga. 

Amore: sembra possibile dare 
una continuità alla vita a due. 
Lavoro: il ritmo di lavoro è intenso 
ma gradevole. 

Astrocenate con: conoscere le me- 
te di chi vi preme è più facile in 
serate conviviali... 


è © 1413 





KIAGITTARIO gli 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Una morbida diplomazia na- 
sconderà il pugno di ferro con il 
quale adesso saprete agire! 
Amore: i punti d'intesa si moltipli- 
cano e svaniscono i bisticci. 
Lavoro: le nuove proposte saran- 
no accettate sull'unghia e si par- 
tirà subito. 

Astrocenate con: con la cerchia 
mondana, in pompa magna. 


è @ Siti 


Intuizioni felici saranno il vs asso 
nella manica. 

Amore: vi basterà una solo oc- 
chiata per capire come e perché 
il partner non sembra sereno. 
Lavoro: il lavoro non manca, ma 
vorreste maggiori certezze di tipo 
economico. 

Astrocenate con: con chi possa 
darvi nuovi spunti per progredire. 


Ù © 1313 


[@IAPRICORNO #3 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Rallentamenti® Nulla che non sia 
utile alla necessità di frenare un 
fantinino... 

Amore: fate capire a chi amate il 
desiderio di tenerezza rinnovata. 
Lavoro: alleatevi con chi vi fa un 
pizzico di concorrenza! 
Astrocenate con: la cordialità e 
la abilità comunicativa sono alla 
zenit, di conseguenza... 


UH 


Indicarvi la strada che vi porterà 
lontano è nelle concrete intenzio- 
ni delle stelle. 

Amore: tenete sotto controllo ge- 
losia e possessività. 

Lavoro: prima di accettare nuove 
commesse è bene che sia salda- 
to il conto residuo. 

Astrocenate con: avvicinate i per 
sonaggi che contano! 


© 1J 


r:cQUARIO Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Ottimo momento per la forma 
fisica e nel lavoro. 

Amore: vi piace, sa che vi piace 
e voi sapete che sa di piacervi. 
Ma ora agite! 

Lavoro: buono il ritmo, buoni gli 
introiti, buona l'atmosfera nella 
quotidianità. 

Astrocenate con: i vs inviti sono 
ambitissimi e contesi. 


© © 1413 


Certe cose non procedono con 
la velocità che servirebbe... 
Amore: all'amore in questa fase 
chiedete assai, ma concedete 
pochissimo! 

Lavoro: portate avanti con più 
slancio le iniziative in comune. 
Astrocenate con: con il vs team, 
per una correlazione più scorre- 
vole e più proficua. 


RO: 





MESCI 
20 Febbraio - 20 Marzo 

Stondare è forse meno semplice 
del previsto, ma la collaborazio- 
ne degli astri gioca a vs favore. 
Amore: c'è in lizza la leadership 
della coppia, quindi impegnatevi! 
Lavoro: vi servono costanza, lun- 
gimiranza e grande attenzione! 
Astrocenate con: la ricerca di 
collaboratori validi passa anche 
per incontri al desco! 


È © © 131313 








LA RICA TDEI GEMELLI 











fe 


Ingredienti (per 4-5 vasetti da 250 g) 


1 melone (tipo cantalupo); 


Preparazione 


1. Sbucciate il melone, 

tagliatelo a metà e 

eliminate i MI el 

interni. Pesate 700 g 

di polpa, fatela a dadini 

e raccoglieteli in una ciotol 
yccherc 
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in 
spesso, mettete sul fr 
e portate a bollore. 


Raggiunta la giust 
consistenza, distril 
confettura nei va 
vetro sterilizzati, chiudeteli n i “i 
ermeticamente, capovolgeteli NE 
e lasciateli raffreddare 

a temperatura ambiente. 


3. Fate sterilizzare i vasetti 
in abbondante acqua 
bollente per circa 20 
minuti. Spegnete e lasciate 
raffreddare i vasetti nel 
loro liquido, quindi scolateli 
per bene, asciugateli. e 
conservateli in un lUogo 
fresco, asciutto e al'iijparo 
dalla luce. 
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CONTACT US 


LE BIOGRAFIE 


Tr RENATO BOSCO 


Classe 1967 Renato Bosco 
“imbraccia” la sua prima pala 

ad appena 15 anni. Fd è stato 
subito amore. Considerato uno dei 
massimi esperti di impasti lievitati, è 
docente in diverse scuole di cucina, 
Ambasciatore del Gusto e membro 
del prestigioso Club Richemont e 
dell'associazione Chic Charming 
ItalianChefs. Nel suo locale di 
Verona, Saporè, olimpo della pizza 
d'autore, organizza anche dei 
corsi in cui insegna e trasmette la 
sua ricerca ad appassionati non 


professionisti. 


DI RAFFAELLA CAUCCI 


Si definisce pubblicitaria di 
professione e cuoca nel cuore, 

ma Raffaella Caucci è molto di 

più. A poco più di trent'anni è 
mamma, moglie e ha sperimentato 
con successo percorsi, lavori ed 
esperienze, guidata da curiosità, 
caparbietà, inventiva. Cura il blog 

di cucina Profumo di Cannella, 
collabora come fotografa e autrice di 
ricette per riviste specializzate (Alice 
Cucina in primis), è web consultant di 
primari studi e aziende. 


CD MICHELE CHINAPPI 


Il nostro fiore all'occhiello per le 
ricette di pesce appartiene a una 
famiglia di ristoratori pontini, che 
quest'anno ha festeggiato i 60 
anni di attività della sede storica, a 
Formia (un altro ristorante è a Roma, 
con il cugino Stefano come patron]. 
Un luogo magico, dove “sbarca” 
[letteralmente] il miglior pescato del 
lazio, accompagnato da prodotti 
di eccellenza assoluta e una scelta 
speciale di vini, sapientemente 
operata da Michele stesso. 


DI SUSY GROSSI 


la “nostra” astrologa, sin dalle 

prime trasmissioni di Alice TV e 

dai primi numeri di Alice Cucina in 
edicola, vanta una lunga e luminosa 
carriera alle spalle e sulle nuove 
piattaforme web e social. Autrice di 
libri e relatrice di conferenze, cuoca 
provetta, che vi suggerisca una ricetta 
‘astrologia’, o vi rediga il piano 
astrale, non sbaglia un colpo! 


Dt DANIELE PERSEGANI 


Emiliano doc, guida can la sorella 
l'Osteria del Pescatore, in quel di 
Castelfranco Piacentino, seguendo 
la tradizione di famiglia. E docente 
di cucina presso l'istituto Alberghiero 
di Salsomaggiore Terme, consulente 
di Casa Azzurri per la nazionale di 


calcio (ai Mondiali del Brasile), e, 
dopo gli esordi sul canale Alice e 
la collaborazione pluriennale con 
il nostto magazine, si vede spesso 
anche in tv! 


DI MASSIMO PICCHERI 


Titolare de le Officine del Gusto, 
Massimo ne ha fatto molto più che 

la migliore macelleria gourmet di 
Roma. È infatti un eccelso conoscitore 
e selezionatore anche di salumi e 
formaggi, vini e birre, che sceglie 
solo fra produzioni di nicchia 
eccellenti. Sapienza che si ritrova 
nelle succulente ricette che crea 


in esclusiva per Alice e con alcuni 
rinomati locali romani. 


D_ VIRGINIA REPETTO 


Ingegnere ma innamorata da 
sempre della cucina e della buona 
favola, Virginia vede i piatti come 

un modo per esprimere se stessa. 

la sua insaziabile curiosità la porta 
a esplorare sia la tradizione italiana 
sia quella internazionale, che spesso 
si uniscono per dare vita a nuovi 
accostamenti. Cura il blog di cucina 
Zucchero e zenzero, dove raccoglie 


le sue ricette e le sue storie di cucina. 


DI MARTINA SALZA 


Specializzata in Fitoterapia, Martina 
è autrice del libro “Un dono per ogni 
stagione. le piante per il benessere 
di tutto l'anno”, una piccola ma 
ricchissima enciclopedia di piante 
medicinali e rimedi naturali (per info: 
smartinal 965@gmail.com]. 


D- FRATELLI SCIANNA 


Siciliani doc, giovani, Stefania Scian- 
na, chef. e Claudio Scianna, aiuto 
cuoco e project planner, hanno la 
società di catering loVingourmet, 
con base a Roma. la sorella lorenza 
Scianna, è enologo e docente a 
Marsala. Insieme, traghettano tradi 
zioni e sapori di Sicilia sulle tavole, 
anzi sui buffet. del terzo millennio. 
stefaniascianna@virgilio.it lorescian@ 
gmail.com; claudioscianna@gmail. 
com 


DI STEFANIA ZECCA 


Raffinata fotografa, food writer 

e food stylist, Stefania collabora 
attivamente con Alice Cucina. la 

sua passione per la cucina inizia in 
famiglia, quando era poco più che 
una bambina, tra ricette scritte a 
mano su fogli improvvisati, matterelli e 
padelle della nonna patema: erano 
gli anni in cui il fratello minore la 
chiamava Pepi: da qui, il nome del 
blog le ricettedipepi.it di cui è autrice 
e curatrice. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - 
Roma 

tel. 392 3833293 
www.officinegusto 
enotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC - 
OFFICINE FARNETO 

via dei Monti Della 
Farnesina, 77 - Roma 

tel. 348 3609695 - 333 
1273944 

tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET 
CATERING 
stefaniascianna@virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@gmail.com 


MATT FLAGSHIP STORE 
largo Riccardo Zandonai, 3 
Milano 


tel. 02 25061470 


IDEE CASA 


ALESSI 


www.alessi.com 


EASY LIFE 


www.easylifedesign.it 


IPAC 


www.ipacitaly.it 


KUNZI 


www.kunzi.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MELICONI 


www.meliconi.com 


MICROPLANE 


www.microplaneintl.com 


OPINEL 


www.opinel.com 


SCHOENHUBER 


www.schoenhuber.com 


TESCOMA 


WWW. tescomaonline.com 


VILLEROY & BOCH 


www.villeroy-boch.it 


HOTEL E RISTORANTI 


ENOTECA 

LA TORRE 

lungotevere delle Armi, 
22/23 - Roma 

tel. 06 45668304 


OSTERIA 

DEL PESCATORE 

via Po, 14 

Castelvetro Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


RISTORANTE CHINAPPI 
FORMIA 

via Anfiteatro, 8 

Formia (Lt) 

tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


Acqua aromatizzata al melone ribes rosso e menta 199 
Acqua aromatizzata al pompelmo fragola e melissa 198 
Albicocche ripiene con robiola e pistacchi al miele 48 
Li e con barba di finocchio 


con dip allo yougurt greco 163 
Bagel due gusti 34 
Barchette di melanzana con bocconcini 

di coniglio alla parmigiana 107 
Bicchiere goloso con wafer al mango 188 
Bis di 1 di pomodori 64 
Bruschettine con straccetti di tacchino zucchine 

olive taggiasche e pinoli 118 
Cannoncini ripieni di ricotta di bufala e pesto 

con dadini di pomodoro 30 
Caprese liquida tiepida e affumicata 166 
Caserecce con caponata e polpettine di pesce 

spada all’aneto 15 
CocoRicò 171 
Confettura di melone lamponi e basilico 207 
Coni di pomodoro e melanzana 100 
Coniglio al cartoccio ai profumi del mediterraneo 108 
Coscia confit con pacchetti ripieni 14 
Cozze in tempura al nero di seppia con salsa 

di patate allo zafferano 165 


Crema al semolino e albicocche in crosta di frolla 173 
Crostata alla cannella mele panna 


al mascarpone e lime 202 
Culurgionis di Baunei 138 
Cuori di bue ripieni alla greca 92 
Dip allo yougurt greco 163 
E fu amore tra fragola e ricotta 83 
Estate 200 


Fagottini di pasta sfoglia con battuto 


di coniglio e topinambur 111 
Fajitas di vitello 19 
Fazzoletti all'aneto con julienne di zucchine 

e salmone 24 
Focaccia al pomodoro con stracchino 

capperi e acciughe 42 
Foglia di “grano” 169 
For di in pizza crunch® integrale 146 
Friggiteli con ripieno aromatico al timo e basilico 27 
Fusilli al ferretto con fiori di zucca burrata e zucchine 51 
Fusillone con gamberoni e pesto di pistacchio 158 
Fusilloni ricchi in salsa di erbe e arachidi 16 
Gamberi con rucola e melone 156 
Gamberone curcatu 79 
Gamberoni al vapore con salsa al trombolotto 160 
Il maialino sinni fuio 82 
Il mandarino dispettoso 84 
In salsa di erbe e arachidi 15 
Insalata di riso basmati alle erbe con filetto di manzo 
pomodori e chips di parmigiano 59 
Insalata di riso con salmone teriyaki 

fagiolini e cipollotto 60 


Insalata di riso rosso al cocco con gamberi e cetrioli 57 
Insalata di riso venere al verde con uova 


di quaglia su crema di zucchine e basilico 58 
Insalatina bedda 80 
Involtini di lattuga vegani 75 
Involtini di melanzane gratinati con pecorino 71 
Involtini di peperone giallo TR 
Involtini di zucchine con pesto e ricotta 73 
lasagnetta all’erba i al ragù bianco 

di carni e asparagi 20 
Lecca-lecca di coniglio con rocher di ricotta 109 
Macarons ai popcorn con cioccolato e burro 

di arachidi 182 


LE RICETTE DALLA A ALLA / 


Macarons al sesamo nero con salmone 


affumicato robiola e lime 177 
Macarons al cacao con pesche e amaretti 181 
Macarons al gelato con mandorle pralinate 180 
Macarons alle zucchine parmigiano e menta 178 
Macarons con pollo al curry 179 
Maccheroni al ferretto con alici pangrattato 

e olio aromatico 52 
Marmellata di cipolle rosse 168 
Mediterranea pizza crunch® con rimacinato 

di grano duro 143 
Nodini di vitella grigliati ripieni di crescenza 

alle erbe fini 47 
Panzanella di verdure grigliate pecorino 

e vinaigrette di pomodori 88 
Panzerotti ai due formaggi e noce moscata 128 
Panzerotti alla Norma 129 
Panzerotti classici al pomodoro 123 
Panzerotti patate e pesto 130 
Panzerotti salmone e burrata 125 
Panzerotti spinaci ricotta e cipolla di Tropea 124 
Pappardelle alle erbe aromatiche 

con pomodoro marinato alla maggiorana 23 
Pasta al pesto di pomodori e mandorle 91 
Polpette al bagno 81 
Polpette di rombo al limone e pecorino 

con salsa aiolì 162 
Pomodori ripieni di bulgur con zucchine 

menta e prezzemolo 31 
Posh cake liZ9 
Quinoa alla pantesca con pomodori arrosto 90 
Salsa di patate allo zafferano 165 
Sandwich di cipolle caramellate con filetto 

di maiale e senape antica 66 
Sandwich di melanzane con tzatziki e insalatina 62 
Sandwich di patate cajiun con manzo 

affumicato e spinaci 65 
Sangria alla birra 37 


Scrigno di briciole dal cuore di ricotta e amarene 172 
Sella di coniglio con fragole e insalata 


di cipolla rossa e menta 112 
Sgombro al vapore di vegetali in agrodolce 150 
Sgombro in porchetta oz 
Spaghetti di zucchine con squacquerone 

sl menta e crostini di ll 46 


Stecchi allo yogurt con lamponi cocco e cioccolato 35 
Straccetti di maiale al porto con patate saltate e timo 120 


Straccetti di pollo alla puttanesca 121 
Stracci di pasta al basilico con crema 

di zafferano e fiori di zucca al profumo di limone 22 
Tartellette con confettura di limoni e perline di bufala 32 
Tartellette di pasta fillo con ricotta e pomodorini 89 
Terrina di carote cipollotto e rucola 98 
Terrina di sedano con peperone rosso 

e ricotta di capra 102 
Terrina di zucchine peperoni e pomodorini con ricotta 95 
Tonno scottato su marmellata di cipolle rosse 168 
Torta wafer gluten free al ioni 192 
Tortello bianco con robiola e peperoni 

all'olio di basilico 43 
Trofie ai peperoni con olive nere pomodori 

secchi e aneto 55 


Trofie con crema di asparagi speck e nocciole tostate 53 
Uova di Lo lia pizza crunch® 
r 


Vellutata fredda di ceci e rapa rossa 

con fiocchi di caprino 44 
Wafer cherry e al cioccolato bianco 189 
Wafer gelato 186 
Wafer-isù 187 
Wafertorte estiva 190 


’ 
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A MENU A LA CARTE 








65 Sandwich di patate cajun con manzo atfumicato e spinaci 
92. Cuori di bue ripieni alla greca 

119. Fajitas di vitello 

189 Water cherry cake al cioccolato bianco 


95 Terrina di zucchine peperoni e pomodorini con ricotta 

22. Stracci di pasta al basilico con crema di zatferano e fiori di zucca 
121. Straccetti di pollo alla puttanesca 

172. Scrigno di briciole dal cuore di ricotta e amarene 





123. Panzerotti classici al pomodoro 
27 Friggitelli con ripieno aromatico al timo e basilico 
107 Barchette di melanzana con bocconcini di coniglio alla parmigiana 


35 Stecchi allo yogurt con lamponi cocco e cioccolato 
270 
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È LTT frigoriferi K 20. 000, nutri iltuo. | {| ii 
Mo, ioni con ingredienti sempre freschi. I 


P | 
Teeot il gusto, di mangiare sano grazie ai nuovi frigoriferi Miele 
K 20.000 con PerfectFresh Pro, per avere cibi sempre freschi fino 


Do) dr 2) rap 





www.miele.it 








| IMMER BESSER 


MT e 
Il segreto? Latte fresco 100% 


Il burro Lurpak® è prodotto da puro latte fresco centrifugato, 100% Naturale. 
Per 1 chilo di burro usiamo circa 20 litri di latte intero, esclusivamente dalla cooperativa danese Arla Foods, 





fresco tutti i giorni. La panna ottenuta dalla centrifugazione del latte è zangolata sottovuoto con macchinari 
sofisticati e la produzione è controllata ad ogni passo. 
In questo modo la tracciabilità e la qualità sono sempre garantite. 


Non resta che godersi quell’inconfondibile cremosità e il tipico aroma fresco che da sempre contraddistinguono 


il burro Lurpak® 


LURPAK 


BURRO 
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ASPARAGI SALTATI NEL WOK CON ZENZERO E SOIA 
Ogni tuo piatto merita LURPAK® 


Se vuoi vedere la ricetta per realizzare questo piatto visita: Ae 


www.lurpak.it fi 1 


